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PRESENTACIÓN
Aunque Nicaragua es considerado como un “país en vías de desarrollo”, tiene un gran potencial para 
el incremento de negocios en la agroindustria. Su amplia gama de materias primas, alta demanda 
de mercado (denotada en las altas importaciones de alimentos procesados), disponibilidad de 
mano de obra, y acceso a tecnologías adaptadas a micro y pequeñas empresas (MiPyMEs), hacen 
que se puedan desarrollar iniciativas de valor agregado en la zona rural. A pesar de lo anterior, 
las barreras para establecer una MiPyME agroindustrial son muchas, y el fracaso de iniciativas de 
valor agregado se debe a la falta de conocimiento sobre su proceso de desarrollo. 
La Cooperación Suiza en América Central (www.cosude.org.ni), apoyó muchas iniciativas 
agroindustriales por medio de los Programas AGROPYME y PROEMPRESA (fusionados 
actualmente como PYMERURAL y ejecutados por Swisscontact); estos esfuerzos en desarrollar 
productos con valor agregado involucraron aspectos técnicos (industria alimentaria), provisión 
de equipos, estudio del mercado, costeo, promoción, opciones de envasado, y trámites legales, 
entre otros. 
Estas experiencias permitieron el desarrollo de la presente Guía Práctica, para que cooperantes 
y emprendedores, estudien un proyecto agroindustrial antes de su montaje, con el objetivo de 
mejorar sus probabilidades de éxito y generar un producto competitivo, capaz de sostenerse en 
el mercado. 
Ningún país avanzará sólo vendiendo materias primas, hay que agregarles valor, y para esto se 
requiere de la investigación y desarrollo de nuevos productos. Lo anterior se define como el 
conjunto de procesos en los cuales las materias primas son transformadas en un producto con 
valor agregado; sea para alargar la vida útil de ciertas materias primas, satisfacer las exigencias 
de los nuevos hábitos del consumidor o generar riqueza rural. Por lo tanto, es necesario identificar 
los factores claves de éxito al desarrollar un producto. 
La ciencia de los alimentos está en continuo desarrollo, no solamente de tecnologías para el 
procesado, como por ejemplo: altas presiones hidrostáticas, irradiación, pulsos luminosos 
y ultrasonidos; sino también en la elaboración de nuevas tendencias, como son los alimentos 
funcionales (pro-bióticos, pre-bióticos y antioxidantes), dieta mediterránea, soya, entre otros. Los 
alimentos que están en auge actualmente son, en primer lugar, los relacionados con el comercio 
justo y el respeto al medio ambiente. Luego, están los productos funcionales con atributos positivos 
sobre la salud, así como los alimentos destinados a personas con algún tipo de intolerancia 
alimenticia. 
CAMPO DE ACCIÓN
El contenido del presente documento es genérico, aplicable a pequeñas y medianas empresas 
procesadoras de productos agropecuarios.
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LA GESTIÓN DEL PROCESO
El proceso de diseño desarrollado en esta Guía obedece al diagrama de flujo de diseño en 
ingeniería para la resolución de problemas del tipo abierto. Parte de una situación problemática 
que admite múltiples respuestas sujetas a restricciones de calidad, costos, tecnología, entre otros, 
que nos permiten seleccionar una solución viable para posteriormente mejorarla.
HERRAMIENTAS
La Guía se compone de tres capítulos. El primero, introduce al empresario a los conceptos y 
definiciones generales en el campo de diseño. El segundo, desarrolla el proceso completo de 
diseño de una manera dinámica, por medio de la resolución de un caso de estudio y ejercicios 
prácticos para el empresario. El tercero, proporciona al empresario los elementos necesarios para 
determinar el costo unitario del producto que fabrica, y así conocer sus márgenes de utilidad por 
unidad.
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CAPÍTULO 1. INTRODUCCIÓN AL DISEÑO DE PRODUCTOS 
“El diseño es pensar antes de hacer las cosas”
1.1. El DISEÑO
Es una herramienta que nos proporciona el conocimiento para dar respuestas a nuevas 
necesidades, y que se constituye como un proceso creativo, tecnológico y multidisciplinar, 
orientado a la creación de nuevos productos o rediseño de otros.
1.2. ¿QUÉ PODEMOS HACER?
El diseño puede desempeñar sus actividades en tres campos de acción dentro de nuestra 
empresa:
Diseño industrial•	 , también llamado diseño de producto, determina los aspectos 
formales, y demás características del producto que estarán en contacto con el usuario. 
Ejemplo: Tipo de envase o empaque, requerimientos de materia prima, tecnología que 
se usará para el proceso de transformación.
Comunicación del producto•	 , crea las mejores condiciones para la identificación 
y reconocimiento del producto que diseñamos, haciendo uso de herramientas de 
comunicación. Ejemplo: Marca, catálogos, anuncios, stands, y otros medios de 
comunicación. Es importante recordar que al usar estas herramientas se debe mantener 
la mayor coherencia posible con el producto y la imagen que deseamos brindarle al cliente 
de nuestra empresa.
Diseño de imagen empresarial•	 , es la representación que tiene el público de la empresa. 
Generalmente, una imagen empresarial se diseña para ser atractiva al público, de modo 
que la compañía pueda provocar un interés entre los consumidores. Se compone de la 
comunicación del producto, relaciones públicas de la compañía (cliente-empresa), misión, 
visión, valores y finalmente se resume en una marca gráfica.
1.3. ¿QUÉ OBTENEMOS?
En esta Guía nos limitamos al diseño del producto. Como resultado del proceso de diseño 
obtenemos un producto agroindustrial. 
Para lograr adecuadamente el desarrollo de nuevos productos se debe tener en cuenta cinco 
factores:
Cliente:•	  es la persona, empresa u organización que adquiere o compra, de forma 
voluntaria, productos que necesita o desea para sí mismo, para otra persona o para una 
empresa u organización; por lo cual, es el motivo principal por el que se crean, producen, 
fabrican y comercializan productos.  
“Mis clientes son aquellas personas que tienen cierta necesidad de un 
producto o servicio que mi empresa puede satisfacer”
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¿Qué información necesitamos del cliente?
Sus gustos,  sus preferencias, frecuencias y lugares de compra.
Poder  de compra; es decir, cuanto está dispuesto a gastar por adquirir 
el producto que ofrecemos.
A lo anterior le llamamos “Requisitos del cliente”. En todo el proceso 
de diseño deberemos tratar de incorporar esta información en el 
producto final que ofreceremos.
Ver más detalles en el capítulo 2.4
Proceso de elaboración: •	 son los pasos necesarios para transformar la materia prima 
(ingredientes y otros insumos), para la creación de un producto. El empresario debe 
seleccionar el proceso de elaboración que mejor se ajuste a las condiciones (espacio, 
dinero, tiempo, etc.) actuales de la empresa.
Ver más detalles en el capítulo 2.5
 
Marco legal:•	  son los requisitos legales o regulatorios relacionados con el producto que 
se diseña. Estos requisitos varían en dependencia del país en donde se elabora el alimento, 
y es deber del empresario investigar las normas relacionadas al producto que diseñará.
Ejemplo: Normas técnicas, buenas prácticas de manufactura, registro sanitario y de marca, 
permisos de operación.
Ver más detalles en el capítulo 2.5.4
Posicionamiento:•	  son los canales por los cuales la empresa comercializará sus 
productos.
Ver más detalles en el capítulo 2.4
Promoción: •	 es utilizar la comunicación para influir en la conciencia, sentimientos, 
creencias y comportamiento de los clientes. Algunas herramientas para promocionar el 
producto que diseñamos, ejemplos: anuncios, panfletos, diseñar una marca que involucre 
una etiqueta llamativa que capture la atención del cliente.
Ver más detalles en el capítulo 2.5.9
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1.4. ¿POR QUÉ DISEÑAMOS?
El diseño es una disciplina orientada a resultados. Una empresa que ha integrado esta herramienta 
adquiere la posibilidad de: 
Mejorar la imagen de la empresa en el mercado.•	
Ampliar el número de clientes.•	
Minimizar la relación costo-beneficio de un producto.•	
Mejorar la oferta de los productos.•	
“Una buena práctica de diseño optimiza el desempeño de una empresa”
CAPÍTULO 2. EL PROCESO DE DISEÑO
“El proceso completo de diseño depende de la 
tipología del producto que se va a crear y del 
sistema de producción de la empresa”
El proceso de diseño que se propone en esta Guía sintetiza el recorrido que una empresa puede 
seguir para diseñar un producto. Este proceso está organizado en etapas de trabajo; cada una 
posee objetivos específicos para prevenir la espontaneidad y disminuir el margen de error a partir 
del cumplimiento de los objetivos de cada etapa.
Es importante que el empresario comprenda que cada empresa debe adaptar el modelo de 
diseño a su realidad y en función de la actividad de diseño que se esté realizando. El orden de las 
etapas propuesto no siempre se efectuará de manera secuencial; ya que algunas de estas etapas 
pueden ejecutarse de manera simultánea.
Etapas del proceso de diseño
Etapa 1. Planteamiento del problema
Etapa 2. Generación de posibles soluciones
Etapa 3. Selección de la mejor solución
Etapa 4. Investigación de mercado
Etapa 5. Específicaciones de la solución viable
Etapa 6. Registro de la información
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De aquí en adelante se trabajará con ayuda de un caso de estudio que desarrollará el proceso 
completo de diseño, simultáneamente usted deberá completar los ejercicios que se plantean en 
cada una de las etapas siguientes.
CASO DE ESTUDIO
FRUTALES RODRÍGUEZ
Doña Julia Martínez, es una mujer emprendedora y carismática, de 40 
años de edad que habita en el barrio Apán, ubicado en el municipio de 
Achuapa, departamento de León. Ella y su esposo don José Rodríguez, 
son propietarios de un pequeño negocio llamado “Frutales Rodríguez” 
dedicado al cultivo y comercialización de fruta fresca, como actividad 
económica familiar.
 
El matrimonio se dedicó a esta actividad, dado que necesitaban apoyar en la economía de su 
hogar y crianza de su hija Ana Francisca, de 12 años, quien actualmente asiste a la Escuela 
Secundaria Santa María de la Concepción. 
Las actividades económicas las iniciaron principalmente para continuar la tradición familiar, pues 
es de sus padres de quienes obtuvieron el conocimiento para cultivar. Las frutas que Doña Julia y 
su esposo cultivan en su huerto familiar son mango, piña, y papaya. Actualmente los frutos de su 
huerto los comercializan a nivel local y en el mercado del departamento.
En los últimos años la oferta de fruta fresca ha aumentado por parte de los competidores, haciendo 
que el volumen de ventas de la Familia Rodríguez baje el 40%. Adicionalmente los frutos que no 
logran ser vendidos se pierden por acción del tiempo. 
A consecuencia de lo anterior, los ingresos que esta familia percibe han disminuido notablemente. 
Para solucionar este problema Doña Julia comentó a su esposo que deberían aprovechar la fruta 
que no logra ser vendida para elaborar otros productos, principalmente porque la Familia Rodríguez 
no posee espacio disponible para incrementar la cantidad de frutas cultivadas.
Don José considera la opinión de su esposa una buena idea ya que incrementaría la oferta de 
productos, ingresos de la familia, y aportaría valor agregado a sus frutas de buena calidad, sin 
embargo, desconoce qué producto convendría elaborar para ampliar el negocio familiar. Ana 
Francisca, hija del matrimonio les comenta a sus padres que ella desea que el producto que 
elaboren sea saludable, natural, y de buen gusto.
Con todos estos detalles por resolver, la familia Rodríguez se enfrenta ahora a la dura tarea de 
diseñar un producto saludable, accesible a la población, que se pueda vender y, sobre todo, que 
alivie la situación económica familiar.
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2.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
“Un problema bien definido es un 
problema medio resuelto”
El inicio del proceso de diseño se da a partir de una situación problemática. Una situación 
problemática puede ser definida como aquélla que plantea dificultades que requieren de una o 
más soluciones. Para identificarla se debe de completar cuatro pasos sencillos:
2.1.1. IDENTIFIQUE LOS SÍNTOMAS 
Los síntomas son hechos o situaciones que se observan al analizar el objeto de investigación.
Ejemplo: Caso de estudio.
La familia estudia la situación actual de su empresa: “El volumen de ventas de frutas ha disminuido 
en un 40% al aumentar la oferta de productos de la competencia, lo que ha provocado una 
disminución en los ingresos”. A continuación ellos lograron identificar los síntomas siguientes: 
Disminución en los ingresos y pérdida de cultivos.
Ejercicio N° 1:
Identifique usted los síntomas de su situación problemática.
2.1.2. REVELE LAS CAUSAS
Las causas son los hechos, o situaciones que se producen por la existencia de los síntomas 
identificados en el paso uno.
Ejemplo: Caso de estudio.
A continuación Doña Julia y Don José proceden a identificar las causas que provocaron la 
disminución de ingresos y la pérdida de cultivo en su negocio.
Disminución en los ingresos•	
Volumen de ventas: La cantidad de productos vendidos por mes es demasiado baja, 
ocasionando que se generen pocos ingresos.
Competencia: El mercado de fruta fresca está saturado de negocios con una razón social 
similar al negocio Frutales Rodríguez.
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Precio de productos: Frutales Rodríguez comercializa sus productos sin ningún valor 
agregado, lo que dificulta obtener un buen precio de venta.
Pérdida de cultivo•	
Proceso de elaboración: Los frutos que no se venden se pierden al no ser aprovechados 
para la elaboración de otros bienes, porque no existe un proceso de elaboración 
alternativo.
Ejercicio N° 2. 
Determine las causas que originan los síntomas de su situación problemática.
2.1.3. ELABORE UN PRONÓSTICO
Un pronóstico, es una situación que podría ocurrir si se siguen presentando los síntomas 
identificados en el paso uno, y las causas en el paso dos.
Ejemplo: Caso de estudio.
A partir de los síntomas y las causas, la Familia Rodríguez redactó un pronóstico de lo que ocurrirá 
si la situación por la que atraviesa la empresa persiste: “La disminución en los ingresos, y la 
pérdida de cultivos, determinados por el volumen de ventas, precio de productos, y la competencia 
puede llevar a la empresa a perder su participación en el mercado, lo cual afectará gravemente la 
rentabilidad del negocio.”
Ejercicio N° 3. 
Redacte un pronóstico para su situación problemática.
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2.1.4 CONTROL AL PRONÓSTICO
Son acciones por las cuales el empresario puede anticiparse y controlar las situaciones 
identificadas en el paso uno, dos, y tres.
Ejemplo: Caso de estudio.
Doña Julia tiene pensado elaborar un producto agrícola procesado a partir de las frutas que no 
logran ser vendidas, con base a esta acción realizará un investigación documental sobre los 
posibles alimentos o bebidas que su familia puede elaborar con ayuda de los recursos disponibles 
(mano de obra, materiales, capital, entre otros).
Ejercicio N° 4. 
Describa su control al pronóstico.
2.2. GENERACIÓN DE POSIBLES SOLUCIONES
El objetivo de esta etapa es generar el mayor número de soluciones posibles para el problema 
planteado anteriormente. En este paso, es de vital importancia ser creativo, además de realizar 
una investigación documental sobre el tema estudiado, ya que ayudará a generar más ideas.
 
 
Bibliotecas
Internet
Otros emprendedores
Instituciones gubernamentales
ONG
Universidades
“Usemos las que están a nuestro 
alcance”
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Cuantas más soluciones se planteen más probabilidades hay de encontrar la mejor solución. A 
esta técnica se le conoce como LLUVIA DE IDEAS.
ALGUNAS SUGERENCIAS QUE DEBES TOMAR EN CUENTA
Si usted está diseñando un producto agropecuario aquí le proponemos algunos que podrían 
ser de utilidad para su lluvia de ideas.
Productos lácteos y de animales: leche pasteurizada, leche agria, quesos, yogurt, mantequilla, 
bebidas de suero lácteo, helados, salchichas, carne seca, y carne ahumada.
Productos vegetales: salsas picantes, pepinos en conservas, pasta de tomate, pasta de ajo, 
salsa de tomate, otras salsas, verduras enlatadas, encurtidos, aderezos, y ensaladas frescas 
preparadas.
Productos de granos: pan blanco, integral, comidas y alimentos para niños, cereales, galletas, 
tortas, granos inflados (por ejemplo: crispetas, palomitas de maíz), pastas, y productos de 
leguminosas.
Productos de raíces y tubérculos: tostadas de papa, yuca, malanga, y harinas.
Productos misceláneos: vinos, ponches, miel, hierbas secas y especias, aceites de cocina, 
té, mantequilla de maní, jarabes, aderezos fermentados, y vinos.
Ejemplo: Caso de estudio.
La empresa Frutales Rodríguez, en su control al pronóstico decidió aprovechar las frutas que no 
logran ser vendidas para elaborar productos agrícolas procesados, específicamente, productos 
de frutas. Doña Julia y don José realizaron una lluvia de ideas a partir de la pregunta: ¿Qué 
producto de frutas podríamos elaborar? Sus ideas fueron las siguientes:
 
Jugos
Néctares
Mermeladas
Gelatinas
Helados
Salsas
Frutas confitadas
Frutas enlatadas
Vinos
PRODUCTOS  DE 
FRUTAS
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Ejercicio N° 5. 
Realice una lluvia ideas, para encontrar el mayor número de posibles soluciones
a su problema.
2.3. SELECCIÓN DE LA MEJOR SOLUCIÓN
2.3.1. ANÁLISIS Y DESCARTE DE SOLUCIONES NO VIABLES
La selección de la mejor solución está sujeta a restricciones. A cada una de las soluciones 
generadas en la etapa anterior se le aplican “tamices”, para confirmar si cumplen con las 
restricciones impuestas.
Aquéllas que no pasan estos controles son rechazadas, y solamente se dejan las que de alguna 
manera podrían llegar a ser soluciones viables.
- ¿Y qué puede ser una restricción?
Una restricción puede ser: capacidades y conocimientos del empresario, la calidad y precio de 
los materiales, existencia de proveedores, tecnología del proceso de elaboración, precio del 
producto, inversión, mano de obra, tiempo, puntos de venta, rutas de distribución, requisitos 
ambientales, entre otras.
Ejemplo: Caso de estudio.
La Familia Rodríguez ideó siete posibles soluciones con  ayuda de la herramienta Lluvia de Ideas. 
A continuación se establecen restricciones para descartar las soluciones no viables. Para esta 
actividad ellos consideraron las restricciones siguientes:
LEGALES: Capacidad de cumplir con las normas técnicas obligatorias que aplican al 
procesamiento de conservación de frutas (NTON- obligatorias).
TECNOLÓGICAS: Proceso de elaboración simple (no tradicional), que se adapte al 
espacio físico disponible. Existencia de proveedores que oferten soluciones en asesoría 
de alimentos (endulzantes, colorantes, envases, entre otros).
TIEMPO: Se espera que la elaboración del producto no dure más de 8 horas. 
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INVERSIÓN: El dinero a invertir en el proceso y equipos de elaboración no debe ser muy 
elevado, porque únicamente se dispone de capital suficiente para adquirir equipo básico 
en elaboración de alimentos.
FÍSICAS: Únicamente se dispone de espacio físico domiciliar con servicios básicos de 
agua, energía y gas. 
AMBIENTALES: De producirse “desechos”, éstos deben ser fácilmente manejables 
utilizando los recursos cercanos a la zona, o ser útiles para elaborar otros productos.
- La familia Rodríguez decide eliminar:
Helados (No confundir con los helados de agua): porque necesitan de un sinnúmero de materiales, 
aparte de la pulpa de fruta para su elaboración, como por ejemplo: estabilizadores, emulsificantes, 
crema de leche, leche en polvo descremada, y medios para mantener refrigerados los productos 
terminados. 
Fruta confitada: Aunque la tecnología a usar es bastante simple, la fruta confitada es un 
producto que se obtiene luego de sucesivas etapas de ebullición y prolongado reposo, en jarabes 
de concentración de azúcar. En otras palabras, se necesita de una jornada laboral mayor a ocho 
horas diarias, por lo cual se descarta por la limitación de tiempo.
Vinos: Requieren de tanques de fermentación fuera del alcance económico familiar, y espacio 
físico disponible. 
Eliminadas todas las soluciones no viables, se seleccionan aquellas soluciones 
que cumplen con la mayoría de restricciones.
Restricciones Helados
Fruta 
Confitada
Vinos Mermeladas
Jugos y 
néctares
Gelatinas
Legales + + + + + +
Tecnológias - + - + - -
Tiempo - - - + - -
Físico - + - + - -
Ambientales + + + + + +
+ Cumple las restricciones 
- No cumple las restricciones
Frutales Rodríguez decidió seleccionar “mermeladas”, como solución viable para su nuevo producto, 
porque cumple con la mayoría de restricciones tal como se muestra en la tabla anterior. 
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Ejercicio N° 6. 
Determine sus restricciones.
Ejercicio N° 7. 
Analice y descarte las soluciones no viables.
Eliminadas todas las soluciones no viables, se seleccionan aquellas soluciones 
que cumplen con la mayoría de restricciones.
Restricciones
+ Cumple las restricciones 
- No cumple las restricciones
2.3.2 DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 
En el paso anterior hemos seleccionado la solución que consideramos viable para nuestra 
situación problemática, a continuación debemos conocer exactamente la definición del producto 
que elaboraremos, para evitar denominaciones erróneas o confusas. Se recomienda al empresario 
utilizar Normas Técnicas Nacionales o el Codex Alimentarius (FAO/OMS), para realizar una 
descripción adecuada. 
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¿QUÉ ES EL CODEX ALIMENTARIUS? 
Es una colección reconocida internacionalmente de estándares, códigos de prácticas, guías y 
otras recomendaciones relativas a los alimentos, su producción y seguridad alimentaria.
Ejemplo: Caso de estudio.
Con ayuda de la NORMA DEL CODEX PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS 
(CODEX STAN 296-2009), Frutales Rodríguez ha definido mermelada como:
Mermelada con frutos: “Es el producto preparado por cocimiento de fruta(s) entera(s), en 
trozos o machacadas, mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce, hasta 
obtener un producto semi líquido o espeso/viscoso”. 
Que es muy distinto a:
Mermelada tipo jalea: “Es el producto al que se le han eliminado todos los sólidos insolubles, 
pero que puede o no contener una pequeña proporción de cáscara finamente cortada”.
Ejercicio N° 8. 
Con ayuda de las Normas Técnicas Nacionales, y el Codex alimentarius
 describa su producto.
2.4 INVESTIGACIÓN DE MERCADO1 
La Investigación de Mercado es la aplicación de una serie de técnicas que nos permiten descubrir, 
visualizar, y analizar el potencial comercial que tendrías con tu nuevo producto. Un estudio de 
mercado realizado con efectividad te permite conocer aspectos importantes que deberás 
incorporar en el diseño de tus nuevos productos, y que muchas veces no tomamos en cuenta. 
Ejemplo: los requisitos del cliente, puntos de venta, presentaciones, precio de venta, cantidad de 
producto.
¿POR QUÉ DEBEMOS HACERLO?
Cuando estás a punto de lanzar un nuevo producto al mercado, como es el caso de la Familia 
Rodríguez, siempre es común que te invada la incertidumbre de saber si tu emprendimiento será 
un éxito o un fracaso. Con mucha frecuencia los proyectos de agroindustria no resultan exitosos, 
debido a que a menudo no toman en cuenta el simple hecho de que el producto tiene que ser 
vendido. 
1 Ver también: PYMERURAL. 2013. Guía metodológica para el posicionamiento de productos agroindustriales en el 
mercado nacional y regional.
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Los emprendedores empiezan las actividades porque son posibles técnicamente, o porque están 
“de moda”. El hecho de que la gente tenga que comprar el producto terminado, desarrollar formas 
de venderlo y de distribuirlo, son aspectos que generalmente reciben muy poca atención.
A continuación presentamos un estudio básico de mercado que te permitirá encontrar una gran 
cantidad de información que será de utilidad para determinar tu estrategia comercial y posible 
demanda, sin necesidad de invertir una gran cantidad de recursos económicos, o físicos, para 
realizarlo.
“Si deseas ampliar más tu conocimiento sobre la investigación de mercado, 
te invitamos a estudiar la Guía de posicionamiento de producto 
en el mercado meta de Pymerural”
2.4.1. SEGMENTACIÓN DE MERCADO
La segmentación de mercado es el proceso de dividir el mercado total de un bien o servicio en 
un grupo específico de clientes. 
Las bases para la segmentación de mercados de productos de consumo son:
Bases geográficas: tamaño de la región, zona urbana o rural.•	
Bases demográficas: edad, sexo, ingreso aproximado, preparación académica, estado •	
civil, composición familiar, nacionalidad, zona de residencia.
Bases psicográficas: estilo de vida, actitudes del consumidor.•	
Bases por comportamiento: conocimiento del producto, uso, preferencias.•	
Ejemplo: Caso de estudio
La familia Rodríguez realiza la actividad de segmentación para identificar a qué consumidores 
deberá enfocar su producto:
Bases geográficas: zonas urbanas del municipio de León. •	
Bases demográficas: hombres y mujeres entre 17 y 43 años de edad, que no padecen •	
por necesidad básicas insatisfechas.
Bases psicográficas: Personas que gustan de consumir alimentos saludables, libres de •	
preservantes químicos, y de buen sabor.
Bases por comportamiento: el alimento lo consumen diariamente durante el desayuno, •	
meriendas, y es usado para la elaboración de postres.
Perfil del consumidor
La familia Rodríguez desea ubicar su mermelada en las zonas urbanas del municipio de León. 
Su  producto estará dedicado a compradores hombres y mujeres entre 17 y 43 años de edad. 
Generalmente, el producto es consumido diariamente durante el desayuno, meriendas, o en la 
elaboración de postres. 
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Considerando el precio promedio de una mermelada se espera que el consumidor de este 
producto sea aquél  que no sufra por necesidades básicas insatisfechas, guste de alimentos 
naturales, libres de preservantes químicos, y de buen sabor.
Ejercicio N° 9. 
Segmente su mercado y elabore el perfil de su consumidor.
Perfil del consumidor.
2.4.2. HAZ UN RECORRIDO PERSONAL POR LA ZONA
Recorre personalmente la zona donde piensas ubicar tu producto, preferiblemente acompañado 
de alguien de tu plena confianza y que conozca la finalidad de tu recorrido, para que te ayude a 
visualizar detalles importantes.
El objetivo de esta paso es identificar la competencia existente, porque ésta ya está inserta en el 
mercado, y posee clientes y distribuidores, a los cuales utilizaremos como guía para seleccionar 
nuestros puntos de venta o comercialización.
Ejemplo: Caso de estudio.
Don José ha realizado un recorrido por las zonas urbanas donde desea ubicar su producto, y ha 
identificado los siguientes negocios, que considera como su principal competencia:
Mermeladas Don Juan:•	  Es un pequeño negocio de mermeladas caseras, ubicado en la plaza 
central del municipio de León, catalogada como atractivo turístico. Es muy frecuentado 
por clientes nacionales y extranjeros debido a su ubicación. Sin embargo, el material de 
envase y el color del producto no son muy bien aceptados por los consumidores.
Mermeladas Finca La Esperanza:•	  Es un producto que está posicionado en varios 
supermercados y distribuidoras de la zona urbana del municipio de León. Actualmente 
tiene 5 sabores de mermelada, sin embargo, el precio de venta es muy alto. Esto provoca 
que los consumidores opten por alternativas más baratas.
Mermeladas del Campo:•	  Es un producto muy popular por su bajo precio de venta. Está 
posicionado en las pulperías. Su sabor no es muy aceptado por los clientes, sin embargo, 
es una alternativa más barata a otras marcas.
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Adicionalmente, don José observa que ninguna de las empresas que serán su competencia oferta 
sus productos en las ferias agrícolas del departamento. Él considera aprovechar esta oportunidad 
para atraer la atención de clientes por medio de la comunicación de su producto y mejorar la 
imagen empresarial de Frutales Rodríguez.
Nombre de la 
competencia
Punto de venta
Competencia: 
Principal ventaja
Acciones para 
vender el producto
Oportunidades 
del empresario
M*. Don Juan Casa habitación
Ubicada cerca de 
la plaza central, 
donde transitan 
muchos extranjeros 
y nacionales.
Mantas y rótulos 
publicitarios.
Sustituir envases 
plásticos y 
mejorar color.
M*. Finca La 
Esperanza
Supermercados 
y distribuidoras
Posicionada en 
un supermercado 
popular de la zona.
Variedad de 
sabores y 
presentación.
Disminuir el 
precio de venta.
M*. del 
Campo
Pulperías
Conocida a nivel 
local.
Bajos precios.
Mejorar el sabor 
y color.
Ejercicio N°10. 
Identifique y analice a su competencia.
Nombre de la 
competencia
Punto de venta
Competencia: 
Principal ventaja
Acciones para 
vender el producto
Oportunidades 
del empresario
2.4.3 REALIZA ENCUESTAS DE OPINIÓN
Prepara una encuesta que te permita detectar y medir la demanda de tu producto o servicio en 
el área donde piensas ubicarte. La encuesta deberá ser concisa y las preguntas deberán ser 
planteadas de manera que revelen el interés de las personas. Tu encuesta no debería tener más 
de 10 a 15 preguntas, que puedan ser respondidas en un par de minutos (como máximo).
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Ejemplo: Caso de estudio.
La familia Rodríguez ha elaborado la siguiente encuesta para analizar su mercado meta.
ENCUESTA - Análisis del Mercado Meta
Edad: ____ años                                         Sexo: Masculino ____ / Femenino ____ 
¿Compra usted mermeladas?  Si ____ / No ____
¿Cuál es su marca preferida? 
Mermeladas Don Juan______                      Mermeladas Finca La Esperanza__________ 
Mermeladas del Campo ____                      Otras ________________________________
 
¿Qué tipo de envase prefiere?
Plástico con tapa sencilla____                     Vidrio con tapa twist off________________ 
Plástico con dispensador____                     Otro ________________________________
¿En qué presentaciones prefiere adquirir el producto? 
250g ____ 350g ____ 500g ____
¿Qué precio está dispuesto a pagar por la presentación que seleccionó 
anteriormente? 
C$35 a C$45 ____               C$46 a C$55 ____                    C$56 a C$65____
¿En qué lugar prefiere comprar el producto?
Pulperías ______                                          Mercados locales______ 
Supermercados ______                                Mini supermercados______
 
¿Con que frecuencia compra usted mermeladas?
Una vez al mes______                                  Dos veces al mes______ 
Tres veces al mes______                              Cuatro veces al mes______
Más de cuatro veces al mes______
 
Nota: Twist off y dispensador, no son palabas comprensibles en una encuesta. 
De las siguientes seis razones, ¿cuál es la más importante para usted al 
comprar mermeladas?
Precio, sin importar la calidad______            Calidad del producto ______ 
Marca ______                                                Libre de persevantes______
Color del producto______     
Empaque y etiqueta, me gusta que sea llamativo ______ 
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Ejercicio N° 11. 
Elabore su encuesta de opinión.
- CÁLCULO DEL TAMAÑO DE LA MUESTRA
A continuación elaboraremos, paso a paso, el método estadístico para que la familia Rodríguez 
responda la pregunta: ¿Qué cantidad de encuestas tendremos que realizar para conocer el 
porcentaje de viviendas que consumen mermeladas en la zona urbana del municipio de León?
PASO UNO. 
La familia Rodríguez deberá realizar una muestra piloto de 50 encuestas (siempre tomar más 
de 30), en su mercado meta. La muestra piloto la realiza casa a casa, utilizando el cuestionario 
que se mostró anteriormente. Finalizadas las encuestas calculan qué proporción de las viviendas 
encuestadas consumen mermeladas.
Resultados encuesta piloto (siempre tomar más de 30) Porcentaje
Viviendas que consumen mermeladas (p) 10 viviendas 10/50*100=20%
Viviendas que no consumen mermeladas (q) 40 viviendas 40/50*100=80%
Total de viviendas encuestadas 50 viviendas 20%+80%=100%
 
“Los resultados de la muestra piloto indican que de un total de 50 viviendas, 
se espera que una proporción del 20% compre mermeladas, en cambio se 
espera que una proporción del 80% no consuma mermelada”.
Es muy importante que el empresario tome en cuenta que el cálculo de la muestra se realiza de 
acuerdo a la situación y conocimiento que él tenga de la población. 
Generalmente se suele dar dos casos:
El empresario no conoce el tamaño de la población: En el caso de doña Julia, ella conoce 1. 
a quién dirigirá su producto (segmento de mercado), pero no conoce cuántos clientes 
corresponden al perfil del consumidor que elaboró.
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El empresario sí conoce el tamaño de la población: Este caso sucede cuando el empresario 2. 
ha investigado el tamaño de la población haciendo uso de fuentes de información 
secundarias (censo poblacional). Ejemplo: La familia Rodríguez investigó cuántas viviendas 
no padecen de pobreza por necesidades básicas insatisfechas en las zonas urbanas del 
municipio de León. (En el anexo 2 de esta guía le mostramos cómo hacer este cálculo).
PASO DOS. 
Calculamos el tamaño de la muestra para una proporción de la población. Para esto se utilizan las 
siguientes fórmulas:
n=(Z α ^2*p*q)/d^2 ; Si y sólo si el empresario no conoce el tamaño de la población.
n=((Z α ^2*N*p*q))/((e^2*N-1)+(Z α ^2*p*q)); Si y sólo si el empresario sí conoce 
el tamaño de la población.
Dónde: 
n=  es el número de encuestas que deberá realizar el empresario.•	
N= Tamaño de la población (vea anexo 2).•	
Z •	 α ^2 = Es el nivel de confianza del empresario, generalmente se usa al 95%. El valor a 
sustituir en la ecuación es 1.96.
p= 0.2, representa el % de viviendas que consumirían mermeladas.•	
q= 0.8, representa el % de viviendas que no consumirían mermeladas.•	
d= margen de error del método estadístico, en este caso Frutales Rodríguez desea •	
obtener un 6% (0.06) de margen de error.
Ahora que conocemos qué fórmulas usar, cuándo aplicarlas, y cuáles son los valores a sustituir, 
procedemos a responder la pregunta de Frutales Rodríguez:
n=(Z α ^2*p*q)/d^2  =(1.96^2*0.2*0.8)/(0.06^2)=170.74≈171 encuestas
Ejemplo: Caso de estudio.
La empresa Frutales Rodríguez deberá realizar 171 encuestas con un nivel de confianza del 95% 
y margen de error del 6%, en viviendas ubicadas en zonas urbanas del municipio de León.
Es IMPORTANTE que el empresario comprenda que el error (d), del método estadístico, 
dependerá de qué tan exigente sea al momento de aplicar las encuestas, y el gasto físico-
económico permisible por la empresa. 
“A menor nivel de error (d), mayor número de encuestas deberá realizar”.
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Ejercicio N° 12. 
Determine el número adecuado de encuestas que deberá realizar.
2.4.4. ANALIZA LOS RECURSOS PUBLICITARIOS
El objetivo de esta actividad es determinar precios de la competencia, aspectos de valor agregado, 
calidad del producto, y cualquier otro elemento que consideres importante y que desees conocer 
previo al lanzamiento de tu producto.
Busca material publicitario relacionado con los productos de tus potenciales competidores: 
anuncios, stands, brochures, y analiza la forma en que presentan sus productos.
Ejemplo: 
   
Tapa con cierre hermético
Twist Off
                                     Color de botella igual
al refresco
Botella elegante y de fácil
empuñe del usuario
Etiqueta personalizada 
y de moda
Puedes asociarte con una persona que te ayude a realizar el trabajo de investigación, presentándose 
de forma encubierta en los locales de tu competencia como si fuera un cliente. A esto se le llama 
“Cliente misterioso”.
2.4.5 ESTIMAR LAS VENTAS POTENCIALES
Con el fin de estimar las ventas potenciales, la investigación deberá tratar de averiguar:
¿Qué cantidades del producto ya están siendo vendidas en el área?•	
¿Qué cantidades de productos similares se están vendiendo, y a qué precios?•	
¿Son productos que la gente puede dejar de comprar para adquirir su producto?•	
¿Es la oferta de productos de nuestra competencia adecuada para satisfacer la demanda, •	
o hay escasez?
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¿Han aumentado o disminuido las ventas anuales de los productos sobre los cuales se •	
tiene interés? 
¿Han aumentado su participación en el mercado algunas marcas en especial, y en tal •	
caso, por qué? 
¿Es estacional la demanda? 
Esto es importante: si la demanda es altamente estacional, por ejemplo, durante una festividad 
específica, las tiendas no querrán recibir entregas de mercadería sino hasta una fecha 
inmediatamente antes del comienzo o finalizada la festividad. En cualquiera de los dos casos, el 
productor se vería obligado a almacenar su producto y elevarían sus costos.
En la práctica, sin embargo, la competencia puede no tener la capacidad, o no estar dispuesta 
a suministrar tal información. Es posible que revisar la información exija mucho tiempo de los 
dueños del negocio, o que simplemente consideren que la información es confidencial. 
Se debe tratar de hacer cálculos sobre sus ventas en una forma más sutil. Por ejemplo: se puede 
preguntarles cuánto vendieron el mes pasado, y luego hacerles decir si ese mes mantuvo, o no, 
el promedio de ventas. 
A continuación tratar de descubrir en cuáles meses son, por lo general, más altas las ventas, y en 
cuáles meses son menores, y a cuánto alcanzan. También puede ser de utilidad si se logra que los 
minoristas den una idea general sobre las tendencias de las ventas. 
Ejemplo: Caso de estudio.
Doña Julia y Don José han entrevistado la siguiente muestra de lugares de venta para obtener 
información sobre las mermeladas en presentación de 250 g, que fue la presentación más 
preferida por el consumidor al analizar las encuestas:
2  de los 4 supermercados de la zona estiman ventas de 1.080 unidades mensuales.•	
10 de las 50 distribuidoras del mercado central estiman ventas de 100 unidades •	
mensuales.
4 de las 22 pulperías ubicadas en zonas urbanas estiman ventas de 30 unidades •	
mensuales.
Con base a lo anterior, Frutales Rodríguez debería considerar los supermercados como principales 
puntos de ventas, debido que presentan el mayor número de unidades vendidas mensualmente, 
en la presentación de 250 g.
- ANÁLISIS DE LA DEMANDA
A continuación te presentamos un análisis básico de la demanda, haciendo uso de los datos 
recopilados con las Encuestas de Opinión, y el tamaño de nuestro mercado meta (Ver anexo 2).
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Ejemplo. Caso de estudio.
Frutales Rodríguez, haciendo uso de las encuestas de opinión ha identificado:
Que el 20% de las viviendas que corresponden a su mercado meta actualmente consumen •	
mermeladas. Con esta información se estima que 3.203 viviendas de las zonas urbanas del 
municipio de León, y que no padecen de pobreza por necesidades básicas insatisfechas, son 
consumidoras de mermeladas:
Tamaño Mercado meta (Perfil del consumidor) 16015 viviendas
% de viviendas que consumen mermeladas 20 %
Viviendas que consumen mermeladas 16015*20%=3203 viviendas
La presentación preferida del  82% de las viviendas que consumen mermeladas, son frascos •	
de vidrio twist off de 250 g. 
Viviendas que consumen mermeladas
En presentación de 250 g 3203 viviendas*82%=2627 viviendas
 Se identificó que la frecuencia de consumo del mercado meta es la siguiente:
 
1 vez al mes, 
24%
2 veces al 
mes, 17%
3 veces al 
mes, 28%
4 veces al 
mes, 31%
El 31% de las viviendas compran mermeladas 4 veces al mes; el 28% lo realiza 3 veces al mes; el 
17% compran el producto 2 veces al mes, y únicamente el 24% lo adquiere 1 vez al mes. A partir 
de esta información estimamos la demanda del producto:
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Frecuencia de 
compra
Porcentaje del 
mercado meta
Calculo
Demanda de 
unidades de 250g
4 veces al mes 31 % 31%*2627*4 3.258 unidades
3 veces al mes 28 % 28%*2627*3 2.207 unidades
2 veces al mes 17 % 17%*2627*2 893 unidades
1 vez al mes 24 % 24%*2627*1 631 unidades
Total 100 % : 2.627 viviendas 6.989 unidades
Frutales Rodríguez estima que la demanda mensual de mermeladas en presentaciones de 250 g 
es de 6.989 unidades. 
IMPORTANTE: Es común que las MIPyMEs no puedan cubrir toda la demanda existente en el 
mercado debido a los pocos recursos con los cuales suelen disponer, por tal razón, el empresario 
debe seleccionar la demanda a cubrir con su proyecto, tomando en cuenta la capacidad de 
producción actual o futura de su negocio, y la oferta actual en el mercado. 
Ejemplo:
Frutales Rodríguez determinó que la demanda mensual (mermeladas 250g), para el año 2013 es 
de 6.989 unidades, y espera que se mantenga constante. Se calcula que la oferta en el mercado 
es de 2.825 unidades, con base a las entrevistas realizadas en los supermercados, distribuidoras, 
y pulperías de la zona. Frutales Rodríguez decide cubrir el 50% de la demanda insatisfecha 
presente en el mercado.
La demanda insatisfecha se calcula al restar la demanda de la oferta. Posteriormente se multiplica 
el resultado por el porcentaje de la demanda que queremos cubrir:
Año 2013 Diciembre Enero Febrero Marzo Abril
Demanda 6.989 6.989 6.989 6.989
Oferta 2.825 2.825 2.825 2.825
Demanda Insatisfecha (DI) 4.164 4.164 4.164 4.164
DI. Proyecto (50%) 2.082 2.082 2.082 2.082
Frutales Rodríguez pretende producir mensualmente 2.082 unidades de 250 g de mermeladas 
para el año 2013.
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2.4.6. IDENTIFICA LAS NECESIDADES DEL CLIENTE 
El objetivo de esta actividad es definir el producto que será desarrollado desde el punto de vista 
de las necesidades a cubrir; para lograrlo se debe entender las necesidades del cliente.
Desafortunadamente, los “requerimientos del cliente” son usualmente muy generales,  vagos, 
y  difíciles de  interpretar de manera directa. Por  lo  tanto,  se necesita una descripción más 
detallada. 
Ejemplo: Caso de estudio.
Durante la realización de las encuestas pilotos la familia Rodríguez preguntó a los consumidores: 
¿Qué aspectos considera al momento de comprar una mermelada? A lo que comúnmente 
respondieron: “Que tenga buen sabor, y se vea bien”. La familia Rodríguez entiende esta frase de 
la siguiente forma:
Requerimientos del cliente: ¿Qué?
Importancia* 
(1 a 10)
“Que tenga 
buen sabor, y 
se vea bien”
En el momento de 
compra
Aspecto agradable 8
Color adecuado 8
A las pocas horas 
de su uso
Mantener su aspecto 8
Sabor agradable 10
Al día siguiente
Mantener las características del 
día anterior
9
Ejercicio N° 13. 
Identifique las necesidades de sus clientes.
Requerimientos del cliente: ¿Qué? Importancia*  (1 a 10)
En el momento de 
compra
A las pocas horas 
de su uso
Al día siguiente
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- Requerimientos de diseño: ¿Cómo?
El siguiente paso, después de completar la lista de requerimientos del  cliente  (¿Qué?), es definir 
“cómo” cada “requerimiento del cliente” será satisfecho por el producto. Por lo tanto, la siguiente 
matriz muestra las relaciones entre el “Qué” y el “Cómo”.
Ejemplo: Caso de estudio.
En este paso Frutales Rodríguez planifica cómo satisfacer cada necesidad identificada. 
¿Qué?
Im
p
o
rt
a
n
ci
a Requerimientos de diseño ¿Cómo?
Fruta 
madurada 
sin daños
Tratamiento 
térmico 
adecuado
Mezcla 
frutos 
tropicales 
dulces
Envasado 
hermético
Aspecto agradable 8
Color adecuado 8
Mantener su aspecto 8
Sabor agradable 10
Mantener las 
características del 
día anterior
9
Magnitud de las relaciones: Celdas en blanco carecen de relación alguna.
Débil Media Fuerte
EXPLICACIÓN DE LAS RELACIONES
El aspecto agradable (textura) del producto no tiene ninguna relación con el tipo de envase que 
ocupe, sin embargo, posee una relación fuerte con los frutos, debido al nivel de pectinas naturales 
que éstos poseen. 
El color adecuado del producto tiene una relación fuerte con los frutos que poseen daños físicos, 
porque causan decoloraciones en la fruta. Asimismo, posee una relación media con el color natural 
de la fruta por el atractivo visual que le confiere al producto terminado.
Ejercicio N° 14.
Defina “cómo” cada “requerimiento del cliente” será satisfecho por su producto.
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2.5. ESPECIFICACIONES DE LA SOLUCION VIABLE 2 
Una vez seleccionada la mejor solución, se organiza todo lo necesario para generar el prototipo, 
someterlo a pruebas e introducir los cambios correctivos que sean necesarios. Además, en 
esta etapa se debe planificar todo lo que se requiera para que otras personas lleven a cabo su 
producción.
IMPORTANTE: Al planificar cada actividad de esta etapa el empresario debe tomar en cuenta 
los requerimientos de diseño, identificados al final de la etapa Investigación de Mercado.
“Si deseas ampliar más tu conocimiento sobre este tema, te invitamos a estudiar 
la Guía de control de la calidad de Pymerural”
2.5.1. PROCESO DE ELABORACIÓN
Son los pasos o actividades que transforman las materias primas en un nuevo producto, dándole 
valor agregado. 
Ejemplo: Caso de estudio.
A continuación se detalla el proceso de elaboración de la mermelada Frutales Rodríguez.
PROCESAMIENTO
SELECCIÓN Y CLASIFICACIÓN
Separar la fruta no madura, con defectos, o con podredumbre.•	
LAVADO
Lavar con abundante agua y dejar escurrir el exceso de agua.•	
TROZADO
Separar la cáscara de acuerdo a la fruta que se procesa.•	
Cortar la fruta en mitades o cuartos, según su tamaño, colocándola en una olla de acero •	
inoxidable.
COCCIÓN
Poner a fuego mediano y revolver frecuentemente con una cuchara de acero inoxidable, •	
para evitar que el producto se pegue en el fondo de la olla y se queme.
Hervir a fuego mediano durante 15 minutos, mantener agitación constante.•	
Agregar el 10% del azúcar y disolver rápidamente.•	
Dejar hervir hasta ebullición.•	
Medir °Brix de la mezcla.•	
Agregar 30% del azúcar, disolver rápidamente, y dejar hervir durante 15 minutos.•	
2 Ver también: PYMERURAL.2013. Guía metodológica para el control de calidad de productos agroindustriales 
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Medir °Brix de la mezcla.•	
Agregar 30% del azúcar, disolver rápidamente y dejar hervir durante 15 minutos.•	
Medir °Brix de la mezcla.•	
Agregar el último 30% del azúcar, y disolver rápidamente.•	
Medir °Brix de la mezcla (No debe superar el rango 55° a 60°Brix).•	
Agitar y evaporar la mezcla hasta entre 65° y 67°Brix. (Nunca concentrarse fuera de este •	
rango).
ENVASADO
Llenar los frascos de vidrio, lavados y secados con anterioridad, con la mermelada caliente •	
hasta 1.5 cm del tope.
Limpiar la parte superior del frasco de residuos de mermelada.•	
Cerrar con la tapa rosca.•	
ESTERILIZACIÓN
Poner los frascos tapados boca abajo, para esterilizar la tapa hasta que el contenido se •	
enfríe (se recomienda dejarlos invertidos toda la noche).
Eliminar todos los residuos de mermelada del exterior del frasco y de la tapa.•	
ETIQUETADO
Etiquetar cada envase con el nombre del producto, ingredientes, y fecha de elaboración. •	
ALMACENADO
Almacenar en un lugar seco, sin polvo y lejos de la luz.•	
Ejercicio N° 15. 
En una hoja en blanco elabore su proceso de elaboración.
- DIAGRAMA DE FLUJO VERTICAL
Los diagramas de flujo son una representación gráfica que simbolizan las distintas operaciones que 
componen un proceso de elaboración, estableciendo su secuencia cronológica o metodológica. 
Al lado izquierdo se muestran los dueños del proceso, y al derecho, el proceso del cual son 
responsables.
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Ejemplo. Caso de estudio.
Con la descripción del proceso del paso anterior, la familia Rodríguez elaboró el diagrama de flujo 
para producir la mermelada:
¿QUIÉN?
Responsables 
de selección y 
clasificación
Operario de 
producción
Analista de Calidad
Operario de 
producción
Responsables de 
envasado
¿QUÉ?
Se retira frutas 
podridas o 
contamiadas
(No debe 
concentrarse a 
menos de 65 0Brix)
Recepción 
materia prima
Pesado
Lavado
Trozado
Pesado
Cocción
Medición 0Brix
Esterilización
Envasado
Etiquetado
Almacenado
Clasificación
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Ejercicio N° 16. 
Elabore el Diagrama de Flujo para su proceso de producción.
2.5.2. IDENTIFICACIÓN DEL EQUIPAMIENTO
Se deben determinar los equipamientos a utilizar en cada etapa del proceso de elaboración del 
producto.
Ejemplo. Caso de estudio.
Doña Julia y don José usan el Diagrama de Flujo anterior, para determinar los requerimientos 
necesarios en cada actividad del proceso de transformación:
Actividades ¿Qué se necesita?
Lavado Pileta de acero inoxidable•	
Pelado
Utensilios de corte•	
Mesa de acero inoxidable•	
Cortado Tabla de picar plástica•	
Pesado de ingredientes Balanza digital 15 Kg•	
Cocción
Cocina industrial•	
Tanque gas butano 25 lb•	
Olla de acero inoxidable•	
Cuchara de acero inoxidable•	
Refractómetro* digital 0 a 85°Brix•	
Esterilizado Mesa de acero inoxidable•	
Envasado
Frascos de vidrio•	
Tapas herméticas twist off•	
Etiquetado Etiquetas termoencogibles•	
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*Refractómetro: Si tiene la posibilidad de la compra de un refractómetro, con el mismo se encuentra 
el Manual para el usuario. La principal consecuencia por su mal uso o desconocimiento, provocaría 
errores en el control de producción.
Ejercicio N° 17. 
Determine el equipamiento necesario para elaborar su producto.
Actividades ¿Qué se necesita?
 
 
2.5.3. SALA DE ELABORACIÓN
Es necesario disponer de un lugar de producción adecuado para la elaboración de alimentos, que 
cumpla con los requisitos vigentes por las instituciones nacionales. Así también, las condiciones 
sanitarias generales para la elaboración de un alimento: POES, BPM.
 
CARACTERÍSTICAS DEL LUGAR DE PRODUCCIÓN
A continuación te mencionamos algunas consideraciones básicas para tu local:
Techos: deben de impedir la acumulación de suciedad y ser de fácil limpieza.•	
Pisos lisos: deben ser de materiales impermeables, y no resbaladizos, de color claro.•	
Paredes del interior: deben ser revestidas de material no absorbente (pintura epoxi o •	
azulejos), de color claro, lisas, sin grietas, y contornos redondeados.
Ventanas: para iluminación y ventilación natural, se debe controlar la entrada de aire ya •	
que puede transportar polvo e insectos.
Desagües: tienen que estar protegidos con rejillas, para evitar cualquier obstrucción y •	
simplificar la limpieza.
Disponibilidad de servicio: energía eléctrica, gas, provisión de agua potable.•	
Lugar de almacenamiento: lugar fresco, limpio, ordenado y ventilado.•	
Fijar áreas: separar e identificar los lugares de trabajo según su necesidad (materia prima, •	
producción, empacado, producto terminado, entre otras). Se puede hacer uso de rótulos 
que identifiquen cada área.
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2.5.4. MARCO LEGAL DEL PRODUCTO 
NORMAS TÉCNICAS 
La inocuidad de los alimentos es una característica de calidad esencial. Existen normas en el 
ámbito nacional e internacional (Codex Alimentarius), que consideran cómo asegurarla. Tienen 
como objetivo el mejoramiento continuo de la calidad de los procesos productivos, productos, 
y servicios de nuestros negocios. Estudiarlas te ayudará a comprender más a fondo sobre los 
requisitos que implica elaborar el producto que has seleccionado.
A nivel internacional, cada país cuenta con un sistema de regulación de la calidad, que provee 
a los empresarios acceso a su Catálogo de Normas Técnicas. La siguiente tabla muestra las 
direcciones web donde podrás encontrar esta documentación para los países de Honduras y 
Nicaragua.
PAÍS INSTITUCIÓN DIRECCIÓN WEB
Honduras
Organismo  
Hondureño de 
Normalización 
(OHN)
http://www.hondurascalidad.org/normalizacion.htm
Nicaragua
Ministerio de 
Fomento, Industria y 
Comercio (MIFIC)
http://www.mific.gob.ni/
QUEESELSISTEMANACIONALDELACALIDAD/
SISTEMANACIONALDENORMALIZACION/tabid/123/
language/en-US/Default.aspx
A demás de Normas Técnicas, existen otros requisitos que son de obligatorio cumplimiento para la 
comercialización de nuestros productos: licencia ambiental, licencia sanitaria, registro sanitario.
LA LICENCIA AMBIENTAL  
Se tramita en la Secretaría de Recursos Naturales y Ambiente (SERNA), en Honduras; y en el 
Ministerio del Ambiente y Recursos Naturales (MARENA), en Nicaragua. Esta licencia se otorga a 
la empresa. Todos los productos que la empresa procese tendrán la misma licencia. 
LA LICENCIA SANITARIA
Se tramita en la Secretaria de Salud. Dirección de Alimentos, en Honduras. En Nicaragua, se 
tramita en el Ministerio de Salud. Departamento de Registro Sanitario. Al igual que la anterior, 
se otorga a la empresa. Todos los productos que la empresa procese tendrán la misma licencia 
sanitaria.
EL REGISTRO SANITARIO
Se solicita para cada producto. Se tramita en la Secretaria de Salud. Dirección de Alimentos, en 
Honduras; en Nicaragua, en el Ministerio de Salud, Departamento de Registro Sanitario.
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REGISTRO DE MARCA
La marca es un signo que permite diferenciar los productos o servicios de una empresa de los 
demás. El registro de la marca ofrece protección su dueño, garantizándole el derecho exclusivo a 
utilizarla para identificar sus actividades, bienes, servicios, productos, y establecimientos para los 
cuales fue solicitada.
El primer paso para definir una marca es idear varias opciones de nombres, ya que durante el 
registro, se hace un rastreo, para nombrar marcas que ya existen. Por el desconocimiento del 
mercadeo, muchas MiPyMEs registran como marcas el nombre de la empresa o cooperativa, pero 
lo mejor es registrar un nombre “pegajoso”, que el cliente recuerde con facilidad y con potencial 
de mercadeo. Este puede estar asociado al producto (por ejemplo, rosquillas “El Hornero”), a una 
región (chile picante “D’Olancho”), a un grupo de alimentos (jugos “Natura’s”), a nombres propios 
(especias “Don Julio”), a las bondades del producto (jaleas “Delifruta”), a nombres indígenas (vinos 
“Xochilt”), y hay algunos, que usan nombres en inglés (vegetales “Green Valley”). Es importante 
evaluar la opinión de los consumidores finales para identificar si el nombre es fácil de recordar y 
si se asocia al producto.
En Nicaragua, el registro de la marca se inscribe en la oficina del Registro de Propiedad Intelectual, 
adscrita al Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC). El procedimiento para el registro 
de la marca se detalla en la Ley N°380 “Ley de marcas y otros signos”.
 
Sitio web para acceder al contenido de la ley:
http://legislacion.asamblea.gob.ni/Normaweb.nsf/($All)/C09393B5D2310F98062570A10058
1156?OpenDocument
CÓDIGO DE BARRA
El código de barra es un requisito obligatorio para la comercialización de productos agroindustriales 
en los supermercados, ya que éstos usan lectores láser en las cajas registradoras, la codificación 
de inventarios, y el ingreso de productos a las bodegas. La obtención del código de barra se hace 
a través del Instituto Nicaragüense de Codificación (INC). 
Para la afiliación, se  paga 25 
dólares por presentación de 
producto, y una membresía 
anual de 100 a 500 dólares 
estadounidenses, según las 
ventas anuales de la empresa. Los 
requisitos se pueden consultar 
en: http://www.gs1ni.org
<-- Ejemplo de etiqueta
 con Marca y Código de Barra
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Ejemplo: Caso de estudio.
La Familia Rodríguez ha seleccionado las siguientes Normas Técnicas, tomando en cuenta la 
materia prima y el producto que desea elaborar:
RTCA 67.01.07:10 Etiquetado general de los alimentos previamente envasados (pre-•	
envasados).
RTCA 67.01.33:06 Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas Prácticas de •	
Manufactura. Principios generales.
RTCA 67.01.30-06 Alimentos y bebidas procesados. Procedimiento para otorgar la •	
licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a fábricas y bodegas.
RTCA 67.01.30-06 Alimentos y bebidas procesados. Procedimiento  para otorgar el •	
registro sanitario y la inscripción sanitaria.
CODEX STAN 296-2009 norma del Codex para las confituras, jaleas y mermeladas.•	
“Se debe consultar las Normas Técnicas Obligatorias y reglamentos técnicos 
del país donde se elabora el producto alimenticio”.
Ejercicio N° 18. 
Realice una investigación documental, y determine cuáles son las normas técnicas que se 
relacionan con el producto que esté elaborando. Posteriormente, estúdielas.
2.5.5 CRITERIOS DE COMPOSICIÓN Y CALIDAD
FISICO-QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS
El objetivo de este paso es establecer las pruebas físicas, químicas y microbiológicas aplicables 
al alimento que ha sido diseñado. Estas pruebas deben ser controladas por el fabricante del 
producto durante el proceso de fabricación, y antes de la comercialización. Se debe hacer uso de 
una normativa que nos indique cuáles son las pruebas adecuadas a realizar y los límites de control 
en cada una de ellas. Esto garantiza al consumidor un abastecimiento de productos salubres e 
inocuos, y a la vez evita su deterioro. 
El empresario debe ser consciente que todo producto alimenticio está expuesto a deterioro, 
principalmente por: bacterias, mohos, y levaduras que se encargan de descomponer el alimento 
con el paso del tiempo. Con el objetivo de preservar adecuadamente nuestros productos fueron 
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elaboradas una serie de normas técnicas que nos indican las pruebas específicas que debemos 
aplicar a nuestros alimentos (Consultar Codex Alimentarius).
“El deterioro de alimentos es una causa de pérdidas económicas muy importante: 
aproximadamente el 20% de las frutas y verduras recolectadas se pierden por 
deterioro microbiano producido por alguna de las 250 enfermedades de mercado”
Ejemplo Caso de estudio:
Frutales Rodríguez, con ayuda del Codex Alimentarius, ha determinado cuáles serían los parámetros 
fisico-químicos y microbiológicos que su producto deberá cumplir, para ser comercializado.
PRUEBAS FISICO-QUÍMICAS
Especificaciones Límite de control
Grados Brix 62 – 70
PH 2.8 – 3.5
Preservantes 0.01 – 0.1
Sólidos totales ≤  65
Acidez 1.18 % max
PRUEBAS MICROBIOLÓGICAS
Parámetro Categoría Tipo de riesgo Límite de control
Recuento Mohos 
y Levaduras 3 C 102  UFC/g
Salmonella spp/25 g 
(para rellenos) 10 Ausencia
Ejercicio N° 19. 
Realice una investigación documental con ayuda de Normas Técnicas y Codex Alimentarius, para 
determinar las pruebas físico-químicas y microbiológicas que aplican a su producto.
40
Swisscontact - Programa PymeRural
www.pymerural.org
2.5.6. FORMULACIÓN 
La formulación de un producto es, sin duda, el corazón del mismo, pues lo diferencia de la 
competencia. Se compone de los ingredientes involucrados en el proceso de transformación. 
Generalmente, estos ingredientes se pueden clasificar en ingredientes variables y fijos.
Las cantidades recomendadas de ingredientes deben ser respaldadas con una fuente de 
información secundaria que garantice su uso, por ejemplo:
Codex Alimentarius.•	
Normas Técnicas Nacionales.•	
Libros de textos especializados en alimentos.•	
Fichas Técnicas (especialmente cuando usamos aditivos alimentarios); éstas son •	
entregadas con la compra de los materiales, o pueden ser investigadas en internet si se 
conoce el aditivo a utilizar.
Especialistas en alimentos: Ingenieros en alimentos.•	
Los ingrediente variables: como su nombre lo indica, son aquellos que pueden variar en la 
formulación de un producto, ya sea porque busquemos mejorar los beneficios nutricionales al 
aumentar o disminuir un ingrediente en específico, o porque deseamos reducir los costos de 
producción.
Los ingredientes fijos: son aquellos que no varían en la formulación del producto; suele 
suceder cuando usamos aditivos alimentarios o ingredientes controlados por una norma en 
especial, o porque son parte fundamental en la comunicación del producto o la relación con 
nuestro clientes.
Ejemplo. Caso de estudio:
Frutales Rodríguez ha elaborado dos formulaciones de mermelada, de conformidad con la Norma 
Codex Alimentarius-296 2009. La formulación de la mermelada 50:50  (50 partes de azúcar y 50 
partes de fruta), ha sido modificada (mermelada 55:45), para para tornar el producto más dulce 
por el aporte de la fruta.
Ingredientes
Tratamiento 1
55:45
Tratamiento 2
50:50
G % G %
VARIABLES
Piña 260 25.92 250 24.93
Mango 290 28.91 250 24.93
Sacarosa 450 44.87 500 49.85
FIJOS
Sorbato de potasio* 2 0.2 2 0.2
Benzoato de sodio* 1 0.1 1 0.1
Total 1.003 100 1.003 100
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*Se utilizaron preservantes únicamente a manera de ejemplo de ingredientes fijos.
*Este producto no requerirá de conservantes, pues el vacío evitará el desarrollo de hongos y 
levaduras en el interior del envase, y la concentración a 65 °Brix, la aparición de bacterias.
Ejercicio N° 20. 
Haciendo uso de la clasificación ingredientes fijos y variables, elabore la formulación de su 
producto.
Ingredientes
% %
VARIABLES
FIJOS
2.5.7. PRUEBAS SENSORIALES
La calidad de un alimento está determinada por diferentes aspectos: inocuidad, aporte nutricional, 
valor agregado. Sin embargo, lo que determina su aceptación, o rechazo es la percepción del 
consumidor, es decir la preferencia del color, sabor, textura, consistencia, presentación de los 
productos.
Es de vital importancia, que al introducir un alimento al mercado, o cambiar algún aspecto del 
mismo, se realicen pruebas sensoriales con el grupo al cual va dirigido el alimento. Las pruebas 
sensoriales sirven para medir, analizar e interpretar las reacciones del consumidor hacia las 
características de los alimentos y sus materiales.
- PRUEBAS AFECTIVAS O HEDÓNICAS
Su función es determinar la aceptabilidad de consumo de un producto; es decir, ¿qué productos 
gustan más, y cuáles son los preferidos? Se clasifican en pruebas de aceptación y pruebas de 
preferencia.
Aceptabilidad, se refiere al grado de gusto, o disgusto, de una persona sobre un 
producto. 
Preferencia, se refiere a la elección entre varios productos, sobre la base del gusto, o 
disgusto.
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Generalmente se requieren entre 75 y 150 panelistas por prueba, los cuales son reclutados 
por ser usuarios del producto. A ellos se les llama panel no entrenado, por no poseer ningún 
entrenamiento en la degustación de alimentos.
Las Pruebas de Preferencia nos ayudan a:
Identificar un producto elegido entre dos o más alternativas.•	
Decidir cuál sería la mejor opción entre la elaboración de diversos productos en los que •	
han sido utilizados diferentes formulaciones, todas igualmente convenientes.
Medir factores psicológicos y factores que influyen en el sabor del alimento.•	
Las pruebas de aceptabilidad son usadas para:
Identificar las características de un producto, por ejemplo: la aceptabilidad del sabor, •	
color, consistencia, grado de dulzor, entre otras.
- PRUEBAS DE PREFERENCIA
Tipo Pareada: Es una prueba sencilla que responde a la pregunta: ¿Cuál prefiere? Involucra 
únicamente dos productos, de ahí su nombre. Se usa cuando se requiere comparar un producto 
nuevo con otro existente, por ejemplo: nuestro nuevo producto vs. marca reconocida.
Ejemplo: 
Prueba de preferencia / tipo pareada.
Sexo: Fecha:
Edad: Número de prueba:
Enjuague su boca con agua antes de empezar. •	
Por favor pruebe las muestras de productos presentados, empezando por el de la •	
izquierda y luego siga con el de la derecha. 
Al menos debe consumir la mitad de la muestra presentada.•	
¿CUÁL PREFIERE?
A B
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Tipo Ranking: se evalúan 3 o más productos haciendo uso de una escala ascendente en un 
orden de preferencia o gusto. El orden de las muestras se debe presentar en forma aleatoria. 
Esta prueba no permite empates; es decir, que dos o más muestras no pueden tener la misma 
calificación.
Ejemplo:
Prueba de preferencia / tipo ranking.
Sexo: Fecha:
Edad: Número de prueba:
Enjuague su boca con agua antes de empezar. •	
Por favor pruebe las muestras de productos presentados, empezando por el de la •	
izquierda y luego siga con el de la derecha.  
Al menos debe consumir la mitad de la muestra presentada.•	
Asigne un orden de preferencia a los productos presentados usando las siguientes 
categorías:
5 = Más preferida, a 1= Menos preferida
Muestra 245 __3__    Muestra 879 __1__    Muestra 456 __5__ Muestra 123 __2__
Pruebas de aceptabilidad: usadas para medir el nivel de aceptación de una o más características 
de un alimento, por ejemplo: color, sabor, textura, apariencia, etc. Se usa una escala hedónica, 
para categorizar el nivel de aceptabilidad de uno o varios productos. Al trabajar con paneles no 
entrenados (consumidores), se recomienda utilizar una escala de 1 a 5, para lo cual se puede 
hacer uso de caritas.
Sexo: Fecha:
Edad: Número de prueba:
Alimento a degustar: Muestra número: 367
Enjuague su boca con agua antes de empezar. •	
Por favor pruebe las muestras de productos presentados, empezando por el de la •	
izquierda y luego siga con el de la derecha. 
Al menos debe consumir la mitad de las muestras presentadas.•	
DULZOR
    Me disgusta mucho         Me disgusta un poco    Ni me disgusta ni me gusta         Me gusta poco              Me gusta mucho
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Ejemplo. Caso de estudio.
La empresa Frutales Rodríguez realiza una prueba de comparación pareada, para comprobar si el 
incremento de fruta en el tratamiento 1 es perceptible por el consumidor. 
La prueba la realizaron en la plaza del pueblo con 90 panelistas no entrenados. Colocaron 
mesas para que las personas degustaran los alimentos, y ofrecieron agua para que los panelistas 
enjaguaran sus bocas entre el cambio de muestras que degustaban.
Se utiliza el formato de evaluación tipo pareado, presentado en el paso anterior. La muestra A es la 
formulación de mermelada 50:50, y la muestra B es la formulación que ha sido modificada a 55:45. 
Se espera determinar si existió diferencia significativa entre las dos formulaciones. Los resultados 
de la evaluación sensorial son los siguientes:
Muestra A (mermelada 50:50) 42 Respuestas incorrectas
Muestra B (mermelada 55:45) 48 Respuestas correctas
 
Como se puede observar el número de personas que percibieron el aumento en el dulzor de la 
muestra B fue de 48. Si comparamos este resultado con la siguiente Tabla de Evaluación podremos 
observar que se necesitaba un mínimo de 54 respuestas correctas. Por lo que podemos concluir 
que los consumidores consideran igual la formulación 50:50 a la 55:45. Por lo cual la formulación 
preferida por los consumidores es la que se compone de 50 partes de azúcar y 50 partes de 
fruta.
PRUEBAS FISICO-QUÍMICAS
Número de
juicios/ 
panelistas
Nivel de probabilidad
Pareada
Una cola
.05 .01 .001 
80 48 51 55
90 54 57 61
100 59 63 66
2.5.8. VIDA ÚTIL 3 
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Una vez que hemos encontrado la formulación aceptada sensorialmente por los consumidores 
procedemos a estimar el tiempo de vida útil de nuestro alimento.
La vida útil, o vida de anaquel, es el tiempo durante el cual un alimento es seguro y conserva un nivel 
de calidad sanitaria aceptable para su consumo, bajo condiciones específicas de procesamiento, 
envasado, y almacenamiento. 
Para determinarla se debe exponer el alimento a condiciones similares al entorno de exposición 
para la venta y uso por el consumidor. Durante este periodo de tiempo se evalúan las propiedades 
del alimento: microbiológicas, físico-químicas, organolépticas. El tiempo de exposición del 
alimento a estas condiciones suele ser de 30 días, tiempo en el cual cambian las propiedades de 
los alimentos perecederos.
Las propiedades microbiológicas y físico-químicas se miden por medio de pruebas de laboratorio, 
por lo cual el empresario debe consultar con las Instituciones del gobierno para obtener una lista 
de los laboratorios autorizados que pueden llevar a cabo este tipo de pruebas.
Las propiedades organolépticas, pueden llevarse a cabo en las mismas instalaciones de la 
empresa, porque luego de cierto periodo de tiempo son identificables los cambios de aroma, 
color, y textura, en comparación con el producto original.
Ejemplo. Caso de Estudio.
Las mermeladas de Doña Julia, tienen una vida útil de 12 meses, debido al alto grado de 
concentración de azúcares (65 °Brix), que evita la aparición de bacterias. Sin embargo, una vez 
que ha sido abierto el envase del producto, éste debe mantenerse en refrigeración.
“Si deseas ampliar más tu conocimiento sobre este tema, te invitamos a estudiar 
la Guía para determinar la vida de anaquel de los alimentos de Pymerural”.
2.5.9. ETIQUETADO DE  LOS PRODUCTOS
El diseño de la etiqueta, es la carta de presentación del producto. Cada vez más son los 
consumidores que antes de comprar un alimento leen la etiqueta y escogen los alimentos que más 
se adecúan a sus necesidades. El empaque se debe complementar con una etiqueta “vistosa” de 
buena calidad en diseño e impresión. Actualmente las MIPYMES tienen estos problemas:
Usan etiquetas poco atractivas, sin diseño gráfico. 
En vez de etiquetas usan impresiones en papel corriente. 
El pedido mínimo de etiquetas en las imprentas requiere mucha inversión de dinero. 
Daño de etiquetas debido a la humedad de refrigeración.
Todos los productos alimenticios deben ir acompañados de la información necesaria para que 
la persona que sigue en la cadena alimentaria pueda manipularlos, o usarlos sin afectar su 
inocuidad.
Los alimentos envasados deben llevar etiquetas con instrucciones claras que le permitan a la 
3 Ver también: PYMERURAL.2012. Guía metodológica para determinar la vida útil en anaquel de productos.
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persona que sigue en la cadena alimentaria: manipular, exponer, almacenar, o utilizar el producto 
sin afectar su inocuidad. Se deben cumplir las normas de etiquetado vigentes.
En este enlace -www.pymerural.org/etiquetas-, se pueden descargar diseños gratuitos para 
muchos productos alimenticios, contiene espacios donde las MiPyMEs podrán llenar sus datos 
de contacto, ingredientes, peso neto, y fechas de elaboración, y vencimiento (utilizando programas 
como el Microsoft Word).
                                
Etiqueta Frontal                                       Etiqueta Trasera
Ejemplo:
Con base a la norma general para el etiquetado de los alimentos pre-envasados CODEX STAN 
1-1985,  la información que debe aparecer en la etiqueta de los alimentos es:
Nombre del alimento:•	  El nombre deberá indicar la verdadera naturaleza del alimento y, 
normalmente, deberá ser específico y no genérico.
Lista de ingredientes: •	 Salvo cuando se trate de alimentos de un único ingrediente, deberá 
figurar en la etiqueta una lista de ingredientes.
Contenido neto:•	  Deberá expresar el contenido neto en unidades del sistema métrico.
En volumen, para los alimentos líquidos. Ejemplo: Mililitros, litros.•	
En peso, para los alimentos sólidos. Ejemplo: Gramos, onzas, kilogramos•	
En peso o volumen, para los alimentos semisólidos o viscosos, como en el caso del •	
Yogur batido.
Nombre y dirección:•	  Deberá indicarse el nombre y la dirección del fabricante del alimento.
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País de origen: Deberá indicarse el país de origen del alimento. •	
Identificación del lote: Cada envase deberá llevar grabada, o marcada de cualquier otro •	
modo, pero de forma imborrable, una indicación en clave o en lenguaje claro, que permita 
identificar la fábrica productora y el lote.
Marcado de la fecha: Se debe colocar en la etiqueta del  producto la fecha de vencimiento •	
del alimento. La fecha deberá escribirse de la siguiente manera: “Consumir preferentemente 
antes del…”, o “Consumir preferentemente antes del final de…”
Instrucciones para el uso: La etiqueta deberá contener las instrucciones necesarias sobre •	
el modo de empleo del alimento. Ejemplo: “Agítese antes de usar”, “Abierto el empaque, 
guárdese en refrigeración 4°C”, “Mantenga el producto refrigerado 2° a 4°C”
NOMBRE DEL PRODUCTO
INGREDIENTES: 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
INSTRUCCIONES PARA EL USO, O PREPARACIÓN:
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
Importado por: xxxxx                                        
Contenido neto: xxxxx                                    
Registro Sanitario.: xxxxx   
País de origen: xxxxx     
Dirección: xxxxx  
Fecha de vencimiento: xxxxx                    
Lote: xxxxx 
Modelo básico de etiqueta
Fuente: Reglamento técnico centroamericano RTCA 67.01.07:10
2.5.10. ENVASES Y EMPAQUES
Contrariamente a lo que mucha gente cree, los envases para alimentos no son materiales inertes. 
Todo buen envase debe evitar la migración de algunos de sus componentes al alimento, por 
ejemplo, evitar el sabor del plástico en el agua embotellada.
Una limitante de las MIPyMEs es obtener una presentación llamativa que motive la compra de sus 
productos. Tradicionalmente se usan los frascos de vidrio, porque son los más fáciles de obtener, 
pero su costo es alto. 
Cuando los proveedores nacionales no tienen el empaque deseado para mejorar la presentación, 
se recomienda la compra por Internet, donde hay una gran variedad de empaques innovadores:
Bolsas metalizadas•	
Bolsas de papel con ventana•	
Sellos termoencogibles•	
Bolsas para vacío (especiales para productos deshidratados)•	
Bolsas termoencogibles•	
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Bolsas de polipropileno•	
Sellos de seguridad•	
Rollos de plástico para encurtidos•	
2.6 REGISTRO DE LA INFORMACIÓN
Finalmente, es indispensable dejar documentado todo el proceso seguido en la solución del 
problema, así como una posible presentación ante los propietarios del negocio y otras personas 
de interés. Acá te presentamos unos formatos que podrían serte de tu utilidad para el resumen de 
la información que has trabajado:
RESUMEN DE DISEÑO DEL PRODUCTO
Descripción/ definición del producto 
Segmento de mercado – Perfil del consumidor
Requerimiento del cliente ¿Qué?
Requerimientos de diseño ¿Cómo?
Beneficios
Personas interesadas
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Empresa: Especificación técnica del producto
Código:
Revisión:
Fecha:
1. Descripción:
2. Requisitos Sensoriales
- Sabor
- Aroma
- Color
- Otros
3. Requisitos fisico-químicos
Prueba Tolerancia Método de evaluación
4. Requisitos microbiológicos
Prueba n m M C Método
M: valor máximo, m: valor mínimo, n: número de muestras, c: número de muestras que 
pueden estar entre m – M.
5. Requisitos de envasado
6. Requisitos de etiquetado
7. Verificación de la calidad
Inspecciones•	
Certificaciones•	
Auditorías•	
Elaborado por: Revisado por: Validado por:
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ESTRUCTURA DE UN PROCEDIMIENTO
Empresa: Especificación técnica del producto
Código:
Revisión:
Fecha:
Objetivos•	
Alcance•	
Definiciones•	
Documentos de consulta•	
Responsabilidades•	
Procedimiento•	
Registros•	
Elaborado por: Revisado por: Validado por:
ESTRUCTURA DE UN INSTRUCTIVO
Empresa: Especificación técnica del producto
Código:
Revisión:
Fecha:
Objetivo•	
Lugar de aplicación•	
Responsabilidades•	
Instrucciones (Pasos a seguir)•	
Registros•	
Elaborado por: Revisado por: Validado por:
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CAPITULO 3. ¡DETERMINA BIEN TUS COSTOS!
El objetivo de este capítulo es proporcionar al empresario los elementos necesarios para determinar 
el costo unitario del producto que fabrica, y así conocer sus márgenes de utilidad por unidad.
3.1 CLASIFICACIÓN DE LOS COSTOS
Según la forma en que se comportan, los costos se clasifican en Costos Fijos y Costos 
Variables.
Costos Fijos: Son costos periódicos, es decir, que se suele incurrir en ellos por el 
simple paso del tiempo. Ejemplo: renta del local, salarios de los trabajadores, gastos de 
mantenimiento y limpieza, depreciaciones del edificio, y equipos de trabajo, amortizaciones, 
servicios básicos (agua, energía eléctrica, etc.).
Costos Variables: Son los que están directamente relacionados con la producción y venta 
de los productos, por lo que tienden a variar con el volumen de la producción. Ejemplo: 
materiales, mano de obra (en el caso que se pague al trabajador por unidad producida).
3.2 COSTO TOTAL DE OPERACIÓN
El costo total de operación de la empresa está formado por: el costo de producción, más los 
gastos de venta y los gastos de administración. A la suma de los gastos administrativos y de 
ventas se les llama “Gastos operativos”.
COSTO TOTAL DE 
OPERACIÓN
COSTO DE 
PRODUCCIÓN
GASTO 
OPERATIVO
GASTO 
ADMINISTRACIÓN
GASTO 
VENTAS
{
{
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Ejemplo:
COSTO TOTAL DE OPERACIÓN
Costo de producción C$ 330,007.23
Gastos de Administración C$  40,500.18
Gastos de venta C$  85,780.65
Total C$ 456,288.06
3.3 COSTO DE PRODUCCIÓN
Los elementos del costo de producción son tres: Materiales, Mano de obra, y Costos Indirectos 
de Fabricación (CIF). Esta clasificación le suministra al empresario la información necesaria para 
medir y fijar precios del producto.
MATERIALES: Son los recursos que se utilizan en el proceso de elaboración; éstos se transforman 
en bienes terminados con la adición de mano de obra.
MANO DE OBRA: Es el esfuerzo físico y mental empleado en la fabricación de un producto o en 
la prestación de un servicio; ésta transforma los materiales en un producto terminado disponible 
para la venta.
 
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN: Esta agrupación de costos se utiliza para acumular 
los demás costos indirectos asociados a los productos que se encuentran fuera de los Materiales 
y Mano de obra. Ejemplo: alquiler de la fábrica, servicios básicos (agua, gas, energía, teléfono), 
depreciaciones de los equipos y edificio, prestaciones sociales de los trabajadores, reparaciones 
y mantenimiento del local, materiales de oficina y limpieza, equipos de protección personal, etc.
Variables Variables Variables
Materiales Costos indirectos 
de fabricación
Mano 
de Obra
Fijos Fijos Fijos
COSTO 
DE PRODUCCIÓN
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3.4. GASTOS OPERATIVOS
Los gastos operativos están representados, por aquellas erogaciones necesarias para cumplir el 
fin o giro del negocio. Por lo general, incluyen dos áreas, mercadeo – ventas, y administración. 
Los costos de mercadeo y ventas son necesarios para dar a conocer el producto o 
servicio, y llevar las órdenes a los clientes. Ejemplo: gastos en propaganda, comisiones 
de vendedores, embarques, publicidad, mantenimiento y operación de vehículos de 
distribución, etc.
Los costos de administración son aquéllos que no pueden ser incluidos en el proceso de 
producción, mercadeo y ventas, y que sirven para apoyar la consecución del fin o giro del 
negocio. Ejemplo: salario y prestaciones sociales del personal administrativo, material de 
oficina, alimentación de los trabajadores en general.
3.5. COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO
Estimar el costo unitario del producto permite al empresario elaborar presupuestos de operación 
de la empresa. Se calcula dividiendo el costo total de operación entre la cantidad de productos 
que se estima que se lograrán producir en un periodo de tiempo específico.
Ejemplo:
COSTO UNITARIO 1 KG QUESO DE CHEDDAR
Costo total de operación anual C$ 456,288.06
Kg de queso producidos anualmente 28,576.80
Costo unitario C$ 15.97
Obtenido el costo unitario del producto, se puede calcular la utilidad neta unitaria (margen de 
ganancia): Margen de ganancia=Precio de venta-Costo unitario
C$ 2.71=C$ 18.68-C$ 15.97; El precio de venta de 1 Kg de queso de cheddar es C$ 18.68, y 
el margen de ganancia de la empresa será C$ 2.71 por cada kilogramo de queso vendido.
TABLA RESUMEN DE COSTOS
Costos de producción C$ 330,007.23
Gastos de Administración C$ 40,500.18
Gastos de venta C$ 85,780.65
Costo de total de operación C$ 456,288.06
Kg de queso producidos anualmente 28,576.80
54
Swisscontact - Programa PymeRural
www.pymerural.org
Costo unitario C$ 15.97
Utilidad neta unitaria (margen de ganancia) C$ 2.71
Precio de venta unitario C$ 18.68
Ejemplo. Caso de estudio.
Frutales Rodríguez ha establecido un plan de producción mensual de 5.114 unidades de 250g 
de mermeladas y decide determinar cuál sería el precio de venta de su producto. Doña Julia y don 
José inician calculando el Costo de producción de su empresa.
COSTO DE PRODUCCIÓN FRUTALES RODRÍGUEZ
Materiales
Frutales Rodríguez calcula los requerimientos de materiales para elaborar un lote mensual de 
5.114 unidades de 250g a partir de la formulación que la empresa ha diseñado:
MATERIALES VARIABLES
Cantidad Unidad
Costo 
unitario
Unidad
Costo total 
mensual
Pulpa de piña 319.63 Kg 30 C$/Kg C$ 9.588.75
Pulpa de mango 319.63 Kg 60 C$/Kg C$ 19.177.50
Sacarosa 639.25 Kg 10 C$/Kg C$ 6.392.50
Frascos Twist Off 5114 Envases 5 C$/Envase C$ 25.570.00
Etiquetas 5114 Unidades 2
C$/
Etiqueta
C$ 10.228.00
Costo Total C$ 70.956.75
Los materiales de Frutales Rodríguez se clasifican en costos variables, porque su relación es 
directa al volumen de producción: “Si el volumen de producción aumenta, también lo harán los 
materiales que utilizamos”. Cuando existe este tipo de relación es útil calcular un factor que nos 
indique la magnitud de esta relación:
Factor materiales con base a unidades producidas=  
(Costo total de materiales)/(Número de unidades producidas)
 
Factor materiales con base a unidades producidas= (C$ 70956.75)/(5114 unidades)
=13.88 C$/unidad
Este factor quiere decir que por cada frasco de mermelada de 250g que enviemos a producción, 
incurriremos en costo de materiales por la suma de C$ 13.88 unidades monetarias.
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Mano de obra
Frutales Rodríguez ha contratado tres personas que ocuparán el cargo de operarios de producción 
y estarán a cargo de la transformación de los materiales en producto terminado. Además, se 
contrató a una persona como analista de calidad, encargada de resguardar la inocuidad del 
producto. Se recomienda al empresario que elabore un organigrama de su empresa, o una tabla 
resumen de puestos, para contabilizar la mano de obra necesaria en el área de producción.
MANO DE OBRA FIJA
 Puesto de trabajo Cantidad Salario mensual Costo total mensual
Operario 3 C$ 3.000 C$ 9.000
Analista de calidad 1 C$ 5.000 C$ 4.000
Costo total C$ 13.000
De acuerdo a la clasificación de costos estudiada anteriormente, la mano de obra requerida por 
Frutales Rodríguez, se clasifica en costos fijos, porque el salario de los trabajadores es un sueldo 
fijo mensual, que no depende del volumen de producción. Caso contrario, si Frutales Rodríguez 
decide pagar a sus trabajadores 50 centavos por unidad de producto, incurrirían en costos de 
mano de obra variables, porque en este caso el salario de los trabajadores dependerá del número 
de unidades que ellos elaboren.
Las prestaciones sociales de los trabajadores del área de producción se incluyen en Costos 
Indirectos de Fabricación. Para el cálculo de las prestaciones sociales, el empresario debe 
consultar las leyes del seguro social vigentes en el país donde elabora el alimento.
Costos Indirectos de Fabricación
Depreciación de equipos y edificios
Los equipos que va adquirir para su negocio, van a desgastarse con el paso del tiempo, y su valor 
disminuirá. Esta pérdida de valor en el tiempo es llamada Depreciación. Por consiguiente debe 
incluirse el valor de la depreciación en los costos fijos.
DEPRECIACIÓN EQUIPO PRODUCCIÓN
Concepto
C
a
n
ti
d
a
d
Costo 
unitario
Costo total
V
id
a
 ú
ti
l 
(a
ñ
o
s) Depreciación
Anual Mensual
Edificio 1 C$ 100,500 C$ 100,500 25 C$ 4,020 C$ 335.00
Pileta de acero 
inoxidable
1 C$ 3.700 C$ 3.700 5 C$ 740 C$ 61.67
Mesa de acero 
inoxidable
4 C$ 3.500 C$ 14.000 5 C$ 2.800 C$ 233.33
56
Swisscontact - Programa PymeRural
www.pymerural.org
Balanza digital 2 C$ 1.958 C$ 3.916 5 C$ 783.2 C$ 65.27
Cocina industrial 1 C$ 2.500 C$ 2.500 5 C$ 500 C$ 41.67
Refractómetro 1 C$ 6.110 C$ 6.110 5 C$ 1.222 C$ 101.83
Costo total C$ 130.726 C$ 10.065.2 C$ 838.77
*Para depreciar un equipo usted debe dividir el costo total del equipo entre la vida útil del 
mismo.
Ejemplo: 
Edificio=  C$100500/(25 años)=4020 C$/anuales
El empresario debe investigar las leyes tributarias y fiscales vigentes del país donde elabora el 
alimento, ellas le indicarán el tiempo en el que debe depreciar los equipos y maquinarias.
CONCEPTO COSTO MENSUAL
Agua potable C$ 481.56
Energía Eléctrica C$ 500
Gas C$ 724
Costo total C$ 1.705.50
Frutales Rodríguez ha estimado un costo fijo para los servicios básicos de agua potable, energía 
eléctrica y gas a partir del promedio de los últimos 5 recibos de estos servicios y adicionándole 
un 10% de cargo extra una vez iniciado el negocio de elaboración de mermeladas.
Prestaciones sociales
PRESTACIONES SOCIALES
Costo mensual de planilla C$ 13.000
Base mensual sobre planilla salarial 40%
Costo total mensual C$ 13.000*40% = C$5200
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Otros costos
Además de la depreciación de los equipos, y servicios básicos, se necesita de útiles de limpieza, 
y vestimenta de trabajo para la operación del área de producción. Estos costos se detallan a 
continuación: 
OTROS COSTOS CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Mantenimiento y Limpieza
Escoba 2 C$ 40 C$ 80
Pala 2 C$ 45 C$ 90
Desinfectante 3 C$ 53 C$ 159
Limpiadores 2 C$ 50 C$ 100
Ambientador 4 C$ 38 C$ 152
Vestimenta de trabajo
Botas 4 C$ 800 C$ 3200
Pantalones 4 C$ 750 C$ 3000
Camisa 4 C$ 350 C$ 1400
Guantes 4 C$ 30 C$ 120
Gorro 4 C$ 75 C$ 300
Malla 4 C$ 24 C$ 96
Costo total C$ 8.697
- RESUMEN COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN FIJOS
Concepto Costo total mensual
Depreciación de equipos C$ 838.77
Agua potable C$ 481.56
Energía Eléctrica C$ 500
Gas C$ 724
Otros costos C$ 8.697
Prestaciones sociales C$ 5.200
Costo total C$ 16.441.33
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Una vez que el empresario ha determinado sus requerimientos de materiales, mano de obra, 
y costos indirectos de fabricación, elabora una tabla resumen para calcular el costo total de 
producción de la empresa.
COSTO DE PRODUCCIÓN
CONCEPTO COSTO TOTAL MENSUAL
Materiales
Fijos C$ 0.00
Variables C$ 70.956.75
Mano de obra
Fijos C$ 13.000
Variables C$ 0.00
Costos indirectos de fabricación
Fijos C$ 16.441.33
Variables C$ 0.00
COSTO TOTAL DE PRODUCCIÓN C$ 100.398.08
GASTOS OPERATIVOS FRUTALES RODRÍGUEZ
COSTOS ADMINISTRATIVOS
Salario gerente administrativo (Don José) C$ 6.000
Vigilante C$ 3.000
Prestaciones sociales C$ 3.600
Comida para trabajadores C$ 8.800
Materiales de oficina C$ 714
Costo total C$ 22.114
Resumen  Gastos Operativos
GASTOS OPERATIVOS
Gastos administrativos C$ 22.114
Gastos mercado – ventas C$ 19.100
Costo total C$ 41.214
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Gastos de mercado – ventas
GASTOS DE MERCADO - VENTAS
Salario gerente mercado (Doña Julia) C$ 6000
Prestaciones sociales C$ 2400
Publicidad C$ 5000
Mantenimiento vehículos de distribución C$ 1500
Combustible C$ 4200
Costo total C$ 19.100
COSTO OPERACIÓN DE LA EMPRESA – COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO
GASTOS OPERATIVOS MENSUALES
Costo de producción C$ 100.398.08
Gastos administrativos C$ 22.114
Gastos mercado – ventas C$ 19.100
Costo total de operación de la empresa C$ 141.612.08
Cantidad de unidades producidas C$ 5.114
Costo unitario del producto C$ 27.69
Utilidad neta unitaria C$ 8.86
Precio de venta C$ 36.55
El precio de venta de una mermelada de 250g es de C$ 36.55 unidades monetarias; y la utilidad 
neta unitaria es de C$8.86 unidades monetarias por cada unidad de mermelada vendida.
En el ejercicio anterior se calculó el costo unitario para un solo producto (mermelada 
250g), en el caso que Frutales Rodríguez decidiera ofertar otro más, ejemplo, néctares, 
ellos deberán de identificar los costos asociados al nuevo producto e incorporarlos a 
los existentes, para encontrar el nuevo costo de operación de la empresa y a partir de él 
estimar el costo unitario para ambos productos.
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ANEXO 1. MEJOREMOS NUESTRA FORMULACIÓN
El objetivo de esta actividad es encontrar la mejor combinación de ingredientes para el nuevo 
producto: que brinde al consumidor un mayor beneficio nutricional, y al empresario una disminución 
en los costos de materia prima. 
Si usted desea involucrar este paso extra al diseño de su producto deberá realizar una prueba 
sensorial al resultado final de esta actividad, para determinar si su formulación mejorada será 
aceptada por sus consumidores. En cambio, si decide no realizar esta actividad, usted habrá 
finalizado exitosamente el diseño de su nuevo producto, por medio de la evaluación sensorial de 
su alimento.
Ejercicio. Caso de Estudio
Materiales
Computador•	
Programa Microsoft Office Excel 2010 o 2007.•	
Para esta actividad haremos uso de la Hoja de cálculo Microsoft Excel y su complemento 
SOLVER.
Solver es un complemento del programa Microsoft Excel que agrega nuevas funciones a nuestro 
Office.
Si usted empresario, ya tiene instalado el complemento puede acceder a él de la siguiente 
forma: 
Abra el programa Microsoft Office Excel.
Haga clic en la pestaña Datos•	
Al extremo derecho de la pantalla, aparecerá “SOLVER”:•	
Si por el contrario no tiene instalado el complemento entonces deberá:
Abrir el programa Microsoft Office Excel.1. 
Haga clic en el botón “archivo” para office 2010 o “en el botón de windows” para office 2. 
2007.
Haga clic en “opciones” y se desplegará un cuadro de diálogo: “opciones de Excel”3. 
Una vez que accedió a “opciones de Excel” > haga clic en complementos. En la parte 4. 
inferior de su pantalla aparecerá:
Presione el botón “ir” 5. 
Busque la opción “Solver Add in”, marque la casilla con un check, y presione aceptar. Si 6. 
la casilla ya se encuentra marcada, entonces ya tiene la opción activada.
Haga clic en la pestaña Datos.7. 
Al extremo derecho de la pantalla, aparecerá “SOLVER”.8. 
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Datos del ejercicio:
A continuación mejoraremos la formulación de la mermelada Frutales Rodríguez, compuesta de 
50% Sacarosa y 50 % fruta, en función de restricciones nutricionales y costos:
Las frutas con las que se elabora la mermelada son: piña y mango. •	
El costo por gramo de ingredientes es: azúcar refinada: 0.01 C$/g, Piña: 0.04 C$/g, •	
mango: 0.63 C$/g.
La familia Rodríguez quiere incrementar el aporte nutricional de los siguientes parámetros, •	
al menor costo posible:
RESTRICCIONES NUTRICIONALES EN 250 G
Calorías >= 540.00 Kcal
Proteínas >= 0.30 G
Carbohidratos >= 135.00 g
Azúcares Totales >= 120.00 g
Vitamina A >= 180.00 UI
Vitamina C >= 30.00 mg
Hierro >= 0.30 mg
Calcio >= 9.00 mg
Potasio >= 150.00 mg
*>= significa mayor o igual que
Se requiere conocer cuál sería la formulación adecuada para una mermelada de 250 g •	
que cumpla con las restricciones nutricionales anteriores, al menor costo de materia prima 
posible.
SOLUCIÓN
EL PRIMER PASO para resolver este ejercicio es determinar cuál es el aporte nutricional por 
gramo de cada ingrediente involucrado en la formulación. Una vez determinado el aporte nutricional 
de cada ingrediente procedemos a construir en Excel la siguiente tabla, tal y como aparece en la 
imagen de abajo:
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LAS CELDAS COLOR VERDE son los valores nutricionales que obtendremos con la formulación 
mejorada con ayuda de SOLVER. En ellas debemos escribir las siguientes fórmulas:
APORTE NUTRICIONAL EN 250 G
Calorías >= =+SUMAPRODUCTO(C4:E4,$B$16:$D$16)
Proteínas >= =+SUMAPRODUCTO(C5:E5,$B$16:$D$16)
Carbohidratos >= =+SUMAPRODUCTO(C6:E6,$B$16:$D$16)
Azúcares Totales >= =+SUMAPRODUCTO(C7:E7,$B$16:$D$16)
Vitamina A >= =+SUMAPRODUCTO(C8:E8,$B$16:$D$16)
Vitamina C >= =+SUMAPRODUCTO(C9:E9,$B$16:$D$16)
Hierro >= =+SUMAPRODUCTO(C10:E10,$B$16:$D$16)
Calcio >= =+SUMAPRODUCTO(C11:E11,$B$16:$D$16)
Potasio >= =+SUMAPRODUCTO(C12:E12,$B$16:$D$16)
Aporte nutricional 
por g de ingrediente
Restricciones nutricionales 
en 250 g de alimento
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SEGUNDO PASO determinar las variables de decisión. 
Construya la siguiente tabla, tal y como se observa en la imagen. Observe que la tabla se ubica 
en las fila A14:A16 y se extiende de la columna A a D.
 
Las variables de decisión son LAS CELDAS COLOR NARANJA. Estas celdas representan la 
cantidad de ingredientes que deberemos utilizar para elaborar 250 g de mermelada. Las celdas 
están vacías porque SOLVER se encargará de proporcionarnos la formulación mejorada del 
producto.
TERCER PASO Definir las restricciones de la formulación.
Si bien recordamos al inicio del ejercicio, la mermelada que estamos mejorando está compuesta 
de 50% de Azúcar y 50% de frutas. Entonces debemos decirle a SOLVER que las variables de 
decisión deben cumplir con estas restricciones. Empezamos por construir la siguiente tabla, tal 
y como se muestra en la imagen siguiente. Ponga mucha atención en las filas y columnas en las 
que se ubica la tabla.
RESTRICCIONES DE LA FORMULACIÓN
Fruta =+SUMA(C16:D16) <= 125.00
No debe haber más de 
125 g de fruta en la 
formulación.
Sacarosa =+B16 <= 125.00
No debe haber más de 
125 g de azúcar en la 
formulación.
Fruta + 
Sacarosa
=+SUMA(B16:D16) = 250.00
La suma de las anteriores 
debe ser 250 g.
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CUARTO PASO Determinación de costos
Procedemos a construir la siguiente tabla, tal y como se muestra en la imagen siguiente: Observe 
que las filas donde se ubica la tabla son A18:A20 y las columnas A a C.
LA CELDA DE COLOR AZUL representa el costo de materia prima para elaborar 250 g de 
mermelada. Este es un costo variable porque la cantidad de ingredientes puede variar, los costos 
fijos C$6 es el costo del frasco de mermelada. 
Los costos totales son la suma de los variables y los fijos. La fórmula para calcular el costo total 
de materiales para elaborar un frasco de 250 g de mermelada se muestra en la siguiente tabla:
COSTO MATERIALES
Variables Fijos Totales
 =+SUMAPRODUCTO(C3:E3,B16:D16) 6 =+SUMA(A20:B20)
QUINTO PASO Revisión de los datos
En este paso deberíamos tener las siguientes tablas en nuestra pantalla. Si por el contrario no 
luce de la manera en que se muestra en la imagen deberá revisar los pasos anteriores hasta 
obtener el resultado de la imagen siguiente:
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Es de vital importancia que las tablas se elaboren en la posición correcta, ya que las formulas 
presentadas entre los paso 1 a 3 depende de la ubicación de ellas.
 
Una vez introducidos los datos, pulsamos el botón SOLVE. Inmediatamente presionamos el botón, 
se presentan las respuestas para la formulación mejorada.
Primer paso: Restricciones 
nutricionales
Tercer paso: Restricciones 
de la formulación
Añadir restricciones
Cuarto paso: Costo 
variable
Marcarla siempre
Segundo paso: 
Variables de decisión
Eliminar 
restricciones
Resolver ejercicio
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RESULTADOS DE LA FORMULACIÓN MEJORADA
 
CONCLUSIONES
La formulación para elaborar una mermelada de 250 g que satisfaga las restricciones nutricionales 
impuestas, está compuesta por: 150g de azúcar refinada, 65.44 g de pulpa de piña, 59.56 g 
de pulpa de mango. El costo total unitario de los materiales es de C$ 46.83. La información 
nutricional del producto es:
APORTE NUTRICIONAL EN 250 G DE 
ALIMENTO
FORMULACIÓN 
OPTIMIZADA
Calorías 555.24 Kcal Piña 26.70 %
Proteínas 0.61 g Mango 23.30%
Carbohidratos 141.13 g Sacarosa 50.00 %
Azúcares Totales 130.65 g Total 100 %
Vitamina A 180.00 UI
Vitamina C 51.51 mg
Hierro 0.83 mg
Calcio 12.98 mg
Potasio 169.36 mg
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*Si no disponemos de los recursos económicos para determinar la información nutricional de 
nuestro alimento, la anterior actividad es una alternativa favorable para calcular el aporte nutricional 
de nuestros productos a partir de fuentes de información secundarias”.
ANEXO 2. DETERMINAR EL TAMAÑO  DE LA POBLACIÓN
El programa online REDATAM SP pone a disposición de todos los usuarios que deseen realizar 
cálculos demográficos la Base de Datos del Censo de Población Centroamericano.
En su sitio web usted podrá obtener resultados a Nivel Nacional.
Dirección del sitio web: http://celade.eclac.org/
[Visítelo y descubra la enorme cantidad de información que puede ser de utilidad para usted]
Ejemplo Caso de Estudio:
El siguiente ejemplo utilizó la Herramienta REDATAM SP aplicado a Nicaragua, sin embargo, esta 
herramienta está disponible para todo el istmo centroamericano: sólo debe visitar el sitio web y 
configurar la herramienta para su país de origen.
Si recordamos la segmentación de mercados de la Familia Rodríguez, ellos decidieron posicionar 
sus mermeladas en zonas urbanas del municipio de León, en hogares que no sufren de necesidades 
básicas insatisfechas (esta última eleva la probabilidad que las personas adquieran el producto).
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Con la anterior información y la herramienta REDATAM SP encontraremos cuántos hogares 
del municipio de León corresponden a los criterios de segmentación de la familia Rodríguez. Si 
disponemos de acceso a Internet en el hogar, un amigo que lo posea, o un cyber café cercano, 
procedemos a entrar a la dirección web de INIDE, utilizando el navegador web de su preferencia 
(Opera, Mozilla, Internet Explorer, Google Chrome). 
Una vez dentro del sitio, colocamos el cursor encima del mapa de Nicaragua y pulsamos sobre el 
departamento de nuestro interés. Para este caso de estudio es el Departamento de León (haga 
clic sobre el). Al hacer clic sobre el departamento de interés se abrirá una nueva pestaña en el 
navegador. En el lado derecho de nuestra pantalla se presentan las características básicas del 
departamento que hemos elegido; agrupadas en variables de vivienda, hogar, personas, estructura 
de la población, adulto mayor, tasa de fecundidad y mortalidad infantil, educación y pobreza.
A continuación ubicamos la categoría CRUCE DE VARIABLES y hacemos clic en COMBINACION. 
Inmediatamente aparecerá en nuestra pantalla un cuadro de diálogo que deberemos llenar con la 
información que aparece en la imagen siguiente:
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Hacemos clic en EJECUTAR y se mostrará la información en forma de tabla, la cual podremos 
descargar en formato de Microsoft Excel o PDF:
CRUCE DE VARIABLES
UBICACIÓN: ZONA URBANA MUNICIPIO DE LEÓN, 
DEPARTAMENTO DE LEÓN
Tipo de vivienda
Pobreza por necesidades básicas 
insatisfechas
Total
No pobre Pobre Pobre extremo
Casa 16015 8742 4044 28801
Quinta 12 8 5 25
Apartamento 369 59 6 434
Cuarto en cuartería 20 6 2 28
Rancho o choza - 10 49 59
Vivienda improvisada 8 217 1113 1338
Local usado como 
vivienda
112 44 13 169
 Total 16536 9086 5232 30854
El tamaño del mercado meta de Frutales Rodríguez se estima en 16.015 viviendas ubicadas en las 
zonas urbanas del municipio de León, que no padecen por necesidades básicas insatisfechas.
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ANEXO 3.  RECOMENDACIONES PARA LA ELABORACIÓN DE 
ALIMENTOS
CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
La calidad de un producto es el resultado de los procesos a lo largo de toda la cadena productiva 
y comercial. En el caso de un producto alimenticio esta cadena se resume comúnmente a la frase 
“desde el campo hasta la mesa”.
La calidad de los productos alimenticios depende de:
INOCUIDAD:•	  Un alimento es inocuo cuando no causa daño a la salud de las personas 
que lo consumen, otorgándole calidad al producto.
CALIDAD NUTRICIONAL: •	 Capacidad de los alimentos de satisfacer, en términos de 
energía y nutrientes, las necesidades del ser humano. Ejemplos: agregados de vitaminas, 
minerales, probióticos, prebióticos, alimentos simbióticos (probiótico + prebiótico).
ATRIBUTOS DE VALOR: •	 Son los que diferencian a los productos de acuerdo a sus 
características organolépticas. Ejemplo: color, sabor, aroma, textura, entre otros.
CALIDAD COMERCIAL: •	 Es ofrecer nuestro producto de una forma que satisfaga las 
expectativas subjetivas del cliente. Ejemplo: etiqueta con información clara, empaque 
abre fácil y llamativo.
MATERIA PRIMA E INSUMOS
La inocuidad de un producto depende en gran medida del control de la materia prima y los 
insumos. Se deben tener las formulaciones por escrito. Hay que prestar especial atención a la 
concentración, el peso de los aditivos alimentarios, y conocer su identidad.
Es importante verificar que los aditivos y su concentración cumplan con lo indicado por el 
Codex Alimentarius y por la legislación pertinente del país en donde se elabora el alimento. Es 
indispensable tener fichas técnicas con las especificaciones de todas las materias primas, los 
insumos, el material de empaque y los aditivos alimentarios. Esto incluye los productos de limpieza 
y desinfección. En el caso de insumos cuya concentración es clave en el producto final, durante 
la formulación se deben aplicar controles estrictos, para garantizar una medición exacta y una 
mezcla homogénea.
CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS
Uno de los principales problemas en la elaboración de productos alimenticios es que por la 
naturaleza de este tipo de producto, están expuestos a provocar daños a la salud de las personas, 
si no tenemos cuidado al manipularlos.
- TIPOS DE CONTAMINACIÓN
Física: •	 directamente relacionada a la falta de cuidado en la elaboración. Pueden ser cuerpos 
extraños que se incorporan al producto accidentalmente durante su elaboración. 
Química:•	  cuando se expone el alimento a sustancias químicas. Generalmente, sucede 
cuando la materia prima se almacena en la misma sala donde se encuentran materiales 
de limpieza u otras sustancias.
Biológica:•	  provocada por la presencia de microorganismos patógenos, causantes de 
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enfermedades. Se los puede encontrar en el aire, el agua, la tierra, los alimentos, los 
animales, las personas.
- ¿CÓMO EVITAMOS ESTAS CONTAMINACIONES?
Capacitando en aspectos de higiene y buenas prácticas de manufactura al personal •	
manipulador.
Limpiar el lugar, y utensilios de trabajo.•	
Lavarse las manos antes de elaborar los alimentos.•	
Utilizar gorros, mallas para el cabello, guantes, y delantales, durante la manipulación de •	
alimentos.
Utilizar vestimenta limpia y de color claro, recomendado blanco.•	
Lavar y/o desinfectar bien las frutas y vegetales.•	
No conservar juntos alimentos de distinta naturaleza (carnes y vegetales).•	
Tener especial cuidado en alimentos que contengan nutrientes favorables al desarrollo de •	
microorganismos.
Controlar la humedad del alimento. A menor porcentaje de humedad, menor desarrollo de •	
microorganismos.
Controlar las temperaturas de trabajo (uso de termómetro y registros de temperatura).•	
Usar conservantes permitidos específicos para cada alimento y en la cantidad •	
recomendada.
Respetar las temperaturas y tiempos de cocción indicados para cada tipo de producto.•	
Respetar las temperaturas de conservación indicadas para cada tipo de alimento.•	
Determinar y controlar el tiempo de vida útil del alimento.•	
PROCEDIMIENTOS ESTANDARIZADOS DE SANITIZACIÓN (POES)
Son procedimientos que un elaborador o empresa deberá tener escritos, 
que describen las tareas de limpieza y sanitización, y explican cómo realizar 
las tareas de saneamiento antes, durante y después de la elaboración de 
alimentos, es decir, los métodos para mantener limpios los equipos, utensilios 
e infraestructuras utilizadas para el proceso. Son aplicables en la estructura 
del establecimiento, proceso de transformación, transporte, y personal de 
trabajo.
BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
Las BPM son los principios básicos y prácticas generales de higiene que se 
aplican desde el proceso de elaboración hasta la distribución final de un 
alimento. Garantizan que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias 
adecuadas, disminuyendo así los riesgos para la salud de los consumidores. Son 
una herramienta básica para la obtención de productos seguros para el consumo 
humano, que se centralizan en la higiene y en la forma de manipulación.

